Kimyaturk Kimya Forumu 


GENEL - SORU & CEVAP-YARDIM TALEPLERİNİZ- Haberler & Etkinlikler —> Genel Soru-Cevap —> 
Konuyu başlatan: redox üzerinde Mayıs 25, 2011, 09:28:03 OS 


Konu Başlığı: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: redox üzerinde Mayıs 25, 2011, 09:28:03 OS 


Merhaba arkadaşlar. su ve benzer sıvıları damıtmak için cam olarak nasıl birşey önerirsiniz? pek bilgim 
yok malzemeler konusunda. Okulda dışında çeşmeden su bağlayabileceğimiz içinde helezon çeklinde 
cam borunun olduğu bir alet vardı ben kırmadan önce gayet güzel kullanıyorduk. Bölümüm kimya değil 
ama merakım var :) yardımcı olursanız sevinirim gidemiyorum kimya bölümüne de yüzüm yok :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 25, 2011, 10:11:30 OS 


Damıtma üzerine 4 yıldır yalnız başıma çalışıyorum. Neyi ayırmak istiyorsun? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ilginim üzerinde Mayıs 26, 2011, 02:37:08 OS 


ACİDRİP NEDEN YILLARDIR DAMITMA ÇALIŞIYORSUN?ÖZEL Bİ SEBEBİ VARMI MERAK ETTİM. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 26, 2011, 03:13:47 OS 


Üniversite 2 de başladı merakım ondan sonra en çok bu alanla uğraştım. İlk başlarda hakkında hiçbirşey 
bilmediğim bi alan olarak içkileri inceleyince yapmam gerektiğini düşündüm ve çoğu kişi bunun öyle 
evde falan olmayacağını idda etti hırs edindim başardım.Çeşitli alkollü içkileri ürettim; 
rom,viski,rakı,brendi,cin,absinthe birde fermente olarak bira.Alkolün meşe fıçıda olgunlaşması 
üzerinede ayrıntılı araştırmalar yapıyorum. Bitki tohumlarının yağını çıkarmakla da uğraştım. Çok zevkli 
konular bana göre. Nasıl insanlar dağcılıkla,futbolla vs ile uğraşıyorsa benimde 1. hobim bunlar oldu 
halada devam ediyorum. Pot still(geleneksel) ve reflux still(kolonlu) imbiklerle uğraşıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: redox üzerinde Mayıs 26, 2011, 05:58:00 OS 


Tam olarak alkol damıtmak istiyorum. Hani şu evde maya ve meyve, şeker ile yaptığımız. İçkilere ben 
de çok meraklıyım şimdilik vodka ile başlamak istiyorum. :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 26, 2011, 06:09:03 OS 


Vodka yapmak içlerinde en zorudur. Rektifiye prosesi apayrı iştir. Damıttığın distilatı(spirit) aktif 
karbondan geçirsen bile çok saf vodka elde edemezsin. Sana tavsiyem en basiti rom ile başla. Şeker 
melası yada k.rengi şeker ile çok rahat yapabilirsin. 925 şeker içerek şekilde çözelti hazırlayıp 
mayalamayı yaparsın 1 hafta sonrada damıtırsın. Damıtma yapmak başlı başına ustalık ister ve acele 
etmemeni tavsiye ederim. İlk damıtma yaptığım sıralar soğutucu olarak bakır boru yerine plastik boru 
kullanmıştım ve damıttığım alkol süt rengindeydi. Damıtma yaptığın distilatın içerisinde metil alkol,etil 
asetat ve diğer esterler, fuzel yağları bulunur. bunları ayırmak için çeşitli yöntemler vardır ve yöntem 
yetmez.Distilatın hangi kısımlarının içkide kullanılabileceğini imbikçi karar verir. distilat 3 kısımdan 
oluşur:foreshot,middle,tail. Foreshot ilk gelen kısımdır ve esterler-metil alkol içerir. Tail(kuyruk) kısmı 
fuzel yağları içerir. İçki için sadece middle(göbek-orta) kısım kullanılır. Damıtma 2 şekilde yapılır:pot 
stilli(geleneksel imbik) diğeri ise reflux still(kolonlu imbik). Her içki için yöntem değişir. Saf bir içki 
istiyorsan kolonlu imbik daha iyidir. Pot still ile daha aromatik içkiler üretilir. Pott still ve reflux still 
olarak araştırma yaparsan ulaşırsın amacına. Referans site istersen:homedistiller.org 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: redox üzerinde Mayıs 26, 2011, 06:18:07 ÖS 


Aslında yaşadığım tek sorun damıtmak. Yani ne tür boruyu nerden temin edebilrim? Plastik boru benim 


de aklıma geldi ama denemedim bile. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 26, 2011, 06:29:16 OS 


Asıl olay zaten damıtma yapmak. Cam malzemeyle bu işler olmaz. Plastik sakın kullanma. Bir bakırcıya 
gidip bakırdan imbik yaptırman lazım. Sallamasyon damıtma yapıp o yaptığını içmeyi 

düşünme. Yapacağın içkide büyük oranda yüksek alkoller esterler ve metil alkol bulunacaktır. Uzun 
süreli içmede karaciğerini harap edersin. Sana gerekli açıklamayı yaptım nette araştırırsan(pot 
still,reflux still,moonshine terimlerini) hazır imbik çizimlerine ve resimlerine ulaşabilirsin. Bu konuda 
birilerinin dediğine de kulak asma derim. Amerika'da moonshine olarak geçer kendisi içki üretmekten 
çok bir alt kültürdür. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: redox üzerinde Mayıs 26, 2011, 06:52:26 OS 


Peki bu bakırın şu yeşil yeşil oksitleri bir problem yaratır mı? yaratırsa bu oksitlenmeyi nasıl aşabiliriz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 26, 2011, 07:01:08 OS 


5-6 damıtmadan sonra pası çözmek için sitrik asit(limon tuzu) çözeltisi(903-5 lik) ile yıkama yaptığında 
eser kalmaz. Birde bakır oksit belli bir damıtmadan sonra damıttığın içkiye geçmiyor. Sadece ilk 
kullandığın zaman birkaç kere suyla damıtma yapıp hem pasları hem bakır kokusunu gidermende 
yararlı olur. Bu arada bölüm neydi senin? Nasıl başladı bu merak teşvik edenmi oldu? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: redox üzerinde Mayıs 26, 2011, 07:07:43 OS 


Ben aslında elektronik haberleşmeciyim. Lise kimya notlarımı karıştırırken aklıma geldi birkaç deneme 
yaptım ama inanılmaz pis alkoller elde ettim :) Beni bu işe teşvik eden devlet aslında. İçkiler o kadar 
pahalı ki. Birde bizim köyde rakı yapıyorlardı tadı çok farklı ve güzel oluyor o da var. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 26, 2011, 08:54:49 OS 


Arkadaşım kesinlikle haklısın içkilerdeki vergilerle insanları sömürüyorlar. İtalyada her çiftçiye inek 
başına belli litre grappa damıtma izni var. Amerikada zaten her çiftçi mısır üretir bununlada burbon 
viski yapar. Türkiyeye gelince belli kesim içki damıtır ama kalite olarak diğer bahsettiklerimden çok 
düşük tabi. Gerçekten bu işi zevk olarak yapıp arada 2 şer duble içkinide yapmak istiyorsan bu işi 
kökünden öğrenmek en iyisidir. Çünkü korka korka acaba içtiğim nedir sorusu içini kemirir. Bana 
özelden msn ni yada mail vs varsa atarsan yardımcı olurum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 11:37:25 OÖ 


acidtrip distiller iken moonshiner olmuşsun, derece yükseltmişsin tebrikler:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 11:39:22 0Ö 


içki üretme işini aşıp felsefesine girmişsin anlaşılan... 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 27, 2011, 11:55:30 OÖ 


:)) Artık moonshine kültürünün tanınması için değiştirmem gerektiğini düşündüm. Türkiye'de kendi 
içkisini yapan belli kesim var ama yıllardır aynı düz mantıkla yapıyorlar. Belki onlardan biri moonshine 
yazısını görüp araştırır birazda olsa atalarından öğrendikleri içkii üretimini geliştirirler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 12:31:48 OS 


acidtrip, bende gayet iyi bilirim insanın kendi içkisini kendisinin üretmesinin keyfini. Geniş perspektifte 
hemen hemen tüm içkilerin üretimini bilirim. Hem bireysel olarak hemde entegre tesis üretimini bilirim. 
Bilgi ve deneyimle özel üretim içkilerin tadı da bir başka oluyor. Hemde piyasadakilerden daha hoş bir 
degustasyonla. Ayrıca insan Gustosunu da katınca aperatif veya companion tarzda çok özel lezzetlerin 
zevkine varıyor. Anladığım kadarıyla sende bu lezzetleri biliyorsun. Kültür dendiğinde sadece 
tradisyonel kavramları akıllarına getirenlerin yavanlığı da burada. Seninle temalar konusunda istişare 
edebiliriz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 12:33:50 OS 


Hiç bal şarabı yaptın mı veya tattın mı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 27, 2011, 12:38:27 OS 


Bal şarabı hiç yapmadım tatmadım. Daha doğrusu şarap yapımıyla çok zaman geçirmedim. Bira üretimi 
daha çok ilgimi çekti, tahıllarla uğraşmanın tadı daha bir başka. Bunun dışında rom yaptığımda 
olgunlaştırdıktan sonra bal katıp tatlandırdım. Bal şarabı hakkında yorumlarınız nedir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 12:40:53 OS 


çok özel nefis bir tat. Özellikle kuzey ülkelerinde çok tüketilen bir şarap türü. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 12:41:32 OS 


Kuzey ülkeleri derken baltık ülkelerini kastediyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 12:43:23 OS 


rom yaptığına göre maserasyon işlemini bilirsin. Lezzet harmonisi ve nefis aroma oluşturmak için özel 
bir işlemdir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 27, 2011, 12:49:29 OS 


Denemek isterdim. En çok üretimi ve tadıyla hoşuma giden koyu romlar olmuştur. Uzun zamandır 
kolonlu damıtma ile rom yaptım ama artık gerçeğine uygun geleneksel pot still ile rom üretmek 
istiyorum bunun için Ankara'da istediğimi yapabilecek bakırcı arayışı içindeyim. Şuana kadar melastan 
rom üretemedim k.rengi şeker ile ürettim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 01:00:04 OS 


Şeker pancarından elde edilen işlenmemiş şeker (beyazlatılmamış) yani kahverengi şeker kullanıyorsun 
ancak sana ilk işlemden itibaren yapmanı tavsiye ederim. Yani tahıldan mayalanma sonucunda filtrele 
ve distile et sonra derecesini ayarla ve isteğine göre maserasyon işleminden geçir. Bu şekilde istediğin 
lezzet ve aromayı içeren rom üretebilirsin. İşlenmemiş şekerden üretim melasdan üretime göre iyidir 
ancak bahsettiğim proses akışıyla elde edeceğin romun lezzetini bulamazsın. Uygula, aradaki farkı gör. 
Bir daha vazgeçemezsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 27, 2011, 01:04:51 OS 


Viski üreteceğim zaman tahıldan yapıyorum. Arpa maltı,maltlanmamış arpa ve yulaf, az miktarda 


mısır unu(kavrulmuş aroma için). Olgunlaştırma içinde fırında kavrulmuş meşe cipsi kullanıyorum. En 
sonda ise pekmez ve gliserin katıp içmeye hazır hale getiriyorum. Şuan şeker melası arıyorum şeker 
fabrikalarından bir şekilde almam lazım. Üstelik kg fiyatıda 30 kuruş civarı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: shapiro üzerinde Mayıs 27, 2011, 01:29:27 OS 


Boşver melası, tahılı (en iyisi arpa, maltlaştır) al ve ilk işlemlerden itibaren yap. Viski için meşe fıçı 
(olmazsa AISI 316L paslanmaz çelik tank) (dinlendirme için 1-3 ay), iyi bir kav oluşturmak çok önemli o 
nedenle ortam şartlarını iyi bir kav için ayarlarsın çok da zor değil. Bekletme süresi ve şartları önemli. 
İlk başta sıkı bir üretim, saklamak için uygun şişeler ve kapak (eski viski şişeleri iyi bir durulamadan 
sonra kullanılabilir). İsteğine bağlı olarak belli bir süre beklet (6 aydan az olmasın, olgunlaştırma). Bu 
arada derecesini ayarlarken kaynak suyu kullanmalısın, çok önemli. Taze içim malt viski böyle üretilir. 
Tabi içmek için biraz sabredeceksin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Lucide üzerinde Kasım 25, 2011, 09:36:01 ÖS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Mayıs 27, 2011, 01:04:51 ÖS 

Viski üreteceğim zaman tahıldan yapıyorum. Arpa maltı,maltlanmamış arpa ve yulaf, az miktarda 
mısır unu(kavrulmuş aroma için). Olgunlaştırma içinde fırında kavrulmuş meşe cipsi kullanıyorum. En 
sonda ise pekmez ve gliserin katıp içmeye hazır hale getiriyorum. Şuan şeker melası arıyorum şeker 
fabrikalarından bir şekilde almam lazım. Üstelik kg fiyatıda 30 kuruş civarı. 


Selam Acidtrip 

Okuduğum kadarıyla bu konuda oldukça bilgilisin, bende çeşitli damıtma içkiler yapmak istiyorum, 
hatta 10 gün önce ilk fermentasyon denememe başladım. ne kadar doğru ve sağlıklı yaptım emin 

değilim, ondan vazgeçecem sanırım. Senden tavsiye isteyecektim; ilk yapacağım damıtımda hangi 
içkiyi yapmamı tavsiye edersin, yani en kolayı hangisidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 26, 2011, 08:10:58 OS 


Romla başlayabilirsin. Ben ne desem yetmez aslında homedistiller.org den bu konuda bilgi alabilirsin. 
Türkiye'de evde distile içki üretmek illegal olduğundan dolayı çok fazla birşey anlatamıyorum. Temelde 
rom için 3.5 kg toz şeker 300 gr da üzüm pekmezini suyla 20 litreye tamamlayıp mayalandığında “10 
civarından alkol içeren mayşe oluşur. Bunun pot still ya da reflux still damıtılmasıylada spirit 
denilen(türkçe karşılığı ispirto) ürün elde edilir. Meşe fıçılarda olgunlaşmaya bırakıldıktan sonra ise 
eldeki ürünün adı rom olur. Tabi gerçekte rom şeker kamışı melasından olur böyle bir imkanın zor 
olmasından dolayı bu tarif kullanılır genelde. En basit rom üretimide böyledir.Daha önce yazdığım 
yazıları okursanız damıtmanın kaynatıp buharlaştırıp yoğunlaştırmaktan ibaret olmadığını 
anlamışsınzıdır. İlk gelen kısım foreshot atılır. Sonra gelen head ve middle kısımları içki için kullanılır. en 
son kısım Türkiyede kazan dibi tabiriyle tails(kuyruklar) ağı ralkolleri içerir. Ağır alkoller fuzel yağları 
olarak bilinir. İçlerinde amil alkol türevleri ile bütil alkol türevleri bulunur. Bu kısımdan ufak miktarda 
heads ve middles kısımlarına karıştırılıp harman yapılarak istenilen tat ve aroma yakalanmaya çalışılır. 
Bu arada not olarak düşmek istiyorum; sahte içki veya sahte rakı diye duyduğumuz içkiler bu anlattığım 
şekilde yapılmamaktadır. Teknik etil alkol hatta bazı cahiller ucuz diye teknik metil alkolü alıp viski 
aroması,anason yağı vs katarak şişelerler. Sonuç ise katliamdan farksızdır. Benim anlattığım bu içki 
üretim yöntemleriyle oluşan içkiye "kaçak içki,kaçak viski,kaçak rom,kaçak rakı vs" adı verilir. 
Amerika'da ise "moonshine" olarak bilinir. Türkiye'de ise genelde boğma,boğma rakı diye anılır. Çoğu 
anason içermez. Bir bakıma olgunlaştırılmamış brendi tarzında içkilerdir. Hatay'lı, Adana'lı arkadaşlar 
alınmasın ama yaptıkları çoğu içkiler "congeners" denen etil asetat,metil alkol,çeşitli 
aldehitler,aseton,çok uçucu alkol,aldehit ve ketonları çok fazla içerir. ilk geleni yani foreshot kısmını 
atmadıkları için yaptıkları içkiler böyledir. İnsana çok fazla zarar vermez ama kronik alımda karaciğerde 
toksik etkiye ve beyinde hasara uğratır. Diğer önemli husus ise damıtma yaptıkları imbikleri lehimlerken 
sıradan lehim kullanmalarıdır. Lehimde bulunan kurşun damıtma sırasında alkol buharıyla taşınır. Bunun 
için lehimde oksijen kaynaklı bakır çubuk ile kaynak yapılması şarttır. Kimse maddiyat,zevk uğruna 
araştırmadan distile alkollü içki üretmemelidir. Herşeyden önce ilk önemli olan tek gerçek sağlıktır. 
Herhangi bir araştırma hastanesinin nöroloji katına gidip hastaları görmeniz anlatmama yetecektir. 
Zaten dünya kirleniyor birçok şekilde zararlı şeylere maruz kalıyoruz. Tüm bunların arasında sigara 
içme, bilinçsizce damıtılarak yapılmış içkileri içmek zaten var olan hastalanma risklerini iyice tavana 
çıakrtacaktır. Ömür geçmekte, zevkler ve gerçekler arasında gidip geldiğimiz dünyada hayatın tadını 
çıkartmaya çalışmak kimseyi kırmamak hatta konuşulması gereken yerde susup çekip gitmek en 
güzelidir benim bakışımdan. Teknik konuya gelirsek, Düşünülmesi gereken parametre sayısı 
göründüğünden daha fazladır. Ben hala yeni birçok şey öğreniyorum damıtma konusunda. Bilimin ve 
tecrübenin birlikte ilerlediği bir konudur damıtma. Ne geleneksel yöntemlerle ne de bilimsel 
yöntemlerle başarıya ulaşmak mümkün değildir. İkisinin dengeli olduğu ve işin içine duygunun 
girmesiyle gerçek bir içki ortaya çıkar. 


Saygılarımla. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: mavier üzerinde Kasım 27, 2011, 08:19:18 OS 


mayalanma sırasında bentonit (kedi kumu)atıyorlar ne işe yarıyor ne zaman atılıyor biliyormusunuz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 28, 2011, 08:32:44 OS 


Hangi mayalanma da kullanılan bir yöntemmiş bu tahılların mayalanmasında mı yoksa üzüm suyunun 
mayalanmasında mı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Lucide üzerinde Kasım 30, 2011, 04:39:18 OS 


Yanıtınız için teşekkürler acidtrip, 

ben yazdıklarınızı kısmen okumuştum, ama emek verip yeni başlayanlar için güzel bir özet yazı 
yazmışsınız, emeğinize sağlık. Ben bu yazdıklarınızı biraz daha araştırıp özümsedikten sonra denemeye 
karar verdim, zaten bu homedistiller.org'un en doğru tavsiyesi "yazılanları en az 3 defa okuyun ve 
heyecanınızı yendikten sonra bu işe başlayın", 

Size bir sorum daha olacaktı, ev yapımı vişne likörlerini bilirsiniz; votka, vişne ve şeker katılarak, 
bekletilerek yapılan. Bu tip içkilerde alkol seviyesini, kullanılan votkanın seviyesinden yukarıya 
çıkarmak mümkünmüdür. 

Çünkü içtiğinizde daha hızlı bir alkol etkisi göstermektedir. Yoksa bu sadece şeker ve meyve şekerinin 
bir nevi hızlandırıcı etkisimidir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 30, 2011, 08:39:48 OS 


Ben teşekkür ederim. Ev yapımı vişne likörlerini çok bilmiyorum. Ama tahminimce vişney ve suyunu bi 
kapta mayalayıp daha sonra votka ile karıştırıyorlar. Mayalanma sırasında vişnenin şeker içeriğine göre 
değişmekle birlikte ortalama 48-9 kada alkol içeren vişne şarabı(mistel) oluşur. bundan sonra537,5-40 
alkol içeren vodka ile karıştırıldığında alkol miktarı ortalama9646 civarında olur. Kısacası alkol miktarı 
normal vodkadan daha fazla olur. Hızlı alkol etkisi göstermesinin nedeni içerdiği alkolün fazla olmasıyla 
birlikte içerdiği şeker miktarı da etki eder. Bence ilk olarak bira yapımını araştırarak başlaman olaylara 
bakış açını geliştirecektir. Hatta biradan önce çeşitli meyvelerden şaraplar yapmayı denemek daha 
yerinde olur. Likörler apayrı bir alan olup hiç zevk duymadığım ve ilgimi çekmeyen alan olduğu için çok 
fazla araştırmadım. Daha çok bira,tahıl şarapları,viski,rom,konyak-brendi,rakı,absinthe,cin bizzat 
deneyip ürettiğim içkiler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: fırlama üzerinde Aralık 01, 2011, 05:36:43 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Kasım 30, 2011, 08:39:48 ÖS 

Ben teşekkür ederim. Ev yapımı vişne likörlerini çok bilmiyorum. Ama tahminimce vişney ve suyunu bi 
kapta mayalayıp daha sonra votka ile karıştırıyorlar. Mayalanma sırasında vişnenin şeker içeriğine göre 
değişmekle birlikte ortalama 48-9 kada alkol içeren vişne şarabı(mistel) oluşur. bundan sonra537,5-40 
alkol içeren vodka ile karıştırıldığında alkol miktarı ortalama9446 civarında olur. Kısacası alkol miktarı 
normal vodkadan daha fazla olur. Hızlı alkol etkisi göstermesinin nedeni içerdiği alkolün fazla olmasıyla 
birlikte içerdiği şeker miktarı da etki eder. Bence ilk olarak bira yapımını araştırarak başlaman olaylara 
bakış açını geliştirecektir. Hatta biradan önce çeşitli meyvelerden şaraplar yapmayı denemek daha 
yerinde olur. Likörler apayrı bir alan olup hiç zevk duymadığım ve ilgimi çekmeyen alan olduğu için çok 
fazla araştırmadım. Daha çok bira,tahıl şarapları,viski,rom,konyak-brendi,rakı,absinthe,cin bizzat 
deneyip ürettiğim içkiler. 


bende viski yapmak istiyorum malum viski fiyatları bir öğrenci için oldukça fazla ama nasıl yapabilirim? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 02, 2011, 02:17:26 OÖO 


Temel Amerikan Mısır Viskisi reçetesi: 
1 kg arpa maltı,2 kg mısr unu, 2 kg şeker , 2 portakal(rendelenmiş suyu ve kabuğuyla birlikte), 10 tane 
çekilmemiş karabiber, 1 limon suyu(pH düşürmek için). 


Malt ve mısır unu ve limon suyu 9 litre soğuk suyla karıştırılır.559C de 45 dk, 62 *Cde1 saat, 70 *C de 
30dk kaynatılır. 2 kg toz şeker, portakal ve karabiber ilave edilir. 19 litreye suyla tamamlanarak 25 *C 
ye soğutulur 25 gram bira mayası(veya saf kültür maya) katıp mayalayıp 5 gün sonra pot still veya 
reflux still de damıtılır. İlk damıtmada hızlıca(saniyede 5-8 damla) hiç alkol kalmayana dekdamıtma 
sürdürülür. Daha sonra bu damıtık tekrar damıtılır. Bu kısım yavaş ve dikkatli gerçekleştirilmelidir. Baş 
orta ve kuyruk olarak ayrımlar yapılmalıdır. Elde edilen 9075-85 civarındaki göbek kısmı(ham viski) 955 
civarına seyreltilerek kavrulmuş meşe cipsi(litreye 5-7 gram) katıp 2-4 hafta olgunlaştırmaya bırakılır. 1 
litreye 3-5 ml gliserin ya da 10 gram toz şeker katılır. 2 yıllık viskiye tekabül viski olacaktır. Afiyet olsun. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: Im7001 üzerinde Aralık 05, 2011, 12:16:52 00 


Merhaba; 

Sarı kaynak denilen Pirinç Kaynağı güvenlimidir? 

Bir de süzmek için hafif ağaçların (söğüt, göknar vb) kömürünü kullanıyorum.Fuzel yağlarını 
azaltmasına rağmen tam olarak temizlediğini sanmıyorum, zira elime döküp te alkolün uçmasını 
bekledikten sonra bir miktar nahoş koku kalıyor. Bu kökmürden süzme işini biraz açabilirmisiniz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 06, 2011, 10:06:17 OO 


http://www.atskimya.com/urunler.php?hb—N&nb—O&limit—100&kb—1&zrk—4&Kat1—&Kat2— 
Norit PK 1-3 Granül Aktif Karbon Alkol ve votka pürifikasyonunda kullanılan, buhar aktivasyonuyla 
üretilmiş granül aktif karbondur. 


Anladığım kadarıyla saf temiz vodka tarzında bir içki yapmaya çalışıyorsun. Yukarıda linkini verdiğim 
aktif karbonu alıp deneme yapmanı öneririm. Bu arada fuzel yağlarının çok olması damıtmandaki 
ustalıkla ilgilidir. Büyük ihtimalle damıtma konusunda daha edineceğin çok tecrübe var. Ama bu aktif 
karbon epeyce giderecektir. Kaynak olarak pirinç kaynak hakkıdna bilgim yok. Fakat oksijen kaynağı ve 
bakır çubukla yapılanın güvenilir olduğunu söyleyebilirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: Im7001 üzerinde Aralık 06, 2011, 11:45:49 00 


Merhaba; 

Votka değil aslında. Meyveyi Dut kullandım, aroması da yüksek oldu. Damıtma aygıtı pot still idi. Bir ara 
başka bir işle ilgilendiğimden kuyruğu fazla kaçırmışım. Dut aromasının arasında yine de fuzel yağını 
hissediliyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: Im7001 üzerinde Aralık 06, 2011, 11:47:40 00 


Bir de, kömür aromayı da oldukça azaltıyor. Fuzel yağından kurtulmanın çaresi alınacak ürün miktarını 
az tutmak galiba. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 06, 2011, 12:15:22 OS 


Foreshots 23ml (3.1944) 
Heads 130m1 (17.444) 
Middle Run 428m1 (57.194) 
Tails 168 ml (22.494) 


Mayşende bulunan toplam alkolün © 22 civarı tails olduğu için 9678 ini topladığında damıtmayı 
durdurman gerek. Heads ve Middle Run kısmı 974.5 lik yüzdeye sahip ve bu kısımlar içkide 
kullanacağın kısım.Fakat viski,rom,brendi yapacaksan tails kısmını ayrı bir yerde toplayıp daha sonra 
bundan belli bir miktar diğer distilata ilave edip harman yapman gerekecek. Fuzel yağlarının küçük 
miktarda olması aromada olumlu olacaktır. Ki duttan yaptığın içkide bir çeşit brendi olacağı için bence 
fuzel yağlarının çok olmasını dert etme. 9622 lik tailsi imbikte bırak aldığın distilatı doğrudan kullan. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Im7001 üzerinde Aralık 06, 2011, 05:25:01 OS 


Tadını ve yanma durumunu kontrol edip ona göre ayırıyordum. Distilat alev almayacak kadar alkol 


azaldığında ve tat değiştiğinde kuyruk olarak niteleyip ayırıyordum ama bundan sonra küçük şişelere 
koyup sırası Üzerine dizerek, duruma göre harman yapmayı deneyeceğim... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: fırlama üzerinde Aralık 06, 2011, 05:45:53 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Aralık 02, 2011, 02:17:26 ÖÖ 

2kg arpa maltı,2 kg mısr unu, 2 kg şeker(63 derecede 1.buçuk saat kaynatıp) üzerine 2 
portakal(rendelenmiş ), 10 tane çekilmemiş karabiber ekleyip 20 L'ye su ile tamamlayıp 25 derecede 50 
gram bira mayası katıp mayalayıp 7 gün sonra pot still veya reflux still de damıtmayla elde edececeğin 
9086-89 civarındaki alkole kavrulmuş meşe cipsi(litreye 5-10 gram) katıp 2 hafta sonra 2 yıllık viskiye 
tekabül viski olacaktır. Afiyet olsun. 

bu pos still damıtmalar nerde ve nekadara satılıyor?birde bu saydığınız malzemeleri(arpa maltı,arpa 
mayası) nerde bulabilirim? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 16, 2011, 11:46:31 OO 


Bu arada neden bakır daha çok kullanılıyor merak edenler için güzel bir bilgi: 
Why Use Copper in a still? 


Pot stills are traditionally made of copper for numerous practical purposes: 


Copper absorbs sulphur containing compounds and yeast cells which are produced during fermentation 
and the presence of which is undesirable in the distilled spirit or essential oil. Sulphur compounds and 
yeast cells smell. Copper keeps the distillate sweet. 

Copper reduces bacterial contamination. 

Copper has excellent heat transfer properties, helpful for both heating and cooling of vapours. 

Copper prevents the production of ethylcarbamat which is a toxic substance formed from cyanides 
(cyanides are found in the stones of fruits). 

Copper also improves the guality of the final product. If the guality of the mash is not microbiologically 
perfect, copper will improve the aroma of the final product. 

Copper has always been used for the construction of stills since ancient times. With the evolution of 
time and technologies new materials have been introduced such as stainless steel. However, old 
Europe will by no means exchange their copper stills for others due to its durability and salutary 
influences on the final results. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 21, 2012, 01:48:41 OS 


Bu arada ilgilenenler için; 


Fermentasyon için özel maya kültürleri kullanmak aroma ve lezzet açısından distilatı çok olumlu 
etkileyecektir. S.bayanus grappa,viski,brendi için fındığımsı lezzetler geliştirir. Normal ekmek(fırıncı) 
mayası/baking yeast kullanımında ortaya çıkan yüksek etil asetat miktarı saf maya kültürlerinde epeyce 
azalmakta ve distilatta nahoş kokular bulunmamakta. 

Alman biyoteknoloji firması begerowun ürettiği siha 4 kodlu s.bayanus içeren mayalarını bizzat denedim 
ve tavsiye edebilirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 04, 2012, 12:58:04 OO 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Aralık 02, 2011, 02:17:26 ÖÖ 

2kg arpa maltı,2 kg mısr unu, 2 kg şeker(63 derecede 1.buçuk saat kaynatıp) üzerine 2 
portakal(rendelenmiş ), 10 tane çekilmemiş karabiber ekleyip 20 L'ye su ile tamamlayıp 25 derecede 50 
gram bira mayası katıp mayalayıp 7 gün sonra pot still veya reflux still de damıtmayla elde edececeğin 
9086-89 civarındaki alkole kavrulmuş meşe cipsi(litreye 5-10 gram) katıp 2 hafta sonra 2 yıllık viskiye 
tekabül viski olacaktır. Afiyet olsun. 

portakalı soyulmuş olarakmı yoksa kabukları ilemi rendeliyoruz belirtmemişsiniz . 

verdiğiniz bilgiler için teşekkür ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 04, 2012, 02:00:08 ÖS 


Kabuklarıyla olması aroma maddelerinin enfüzyonunu sağlayacağından daha iyi olur. Portkala katılacak 
diye bir şart yok tamamen zevke kalmış. Ayrıca düzeltiyorum, yıllandırma için distilatın alkol derecesini 
9655-62 arasına düşürmek daha yavaş yıllanmasına ve daha ince tada sahip olmasını sağlar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: distilat üzerinde Nisan 04, 2012, 08:19:22 OS 


Birkaç aydır devam eden bir konu, umarım geç kalmamışımdır. 

Viski üretimi için gereken hammaddeyi bulmak çok kolay değil gibi. 

Mesela, bu mevsimde arpa bulmak zor, bulsanız bile zirai açıdan çok çeşitli arpa türleri var. 

Bu türlerden hangisi kullanılacak veya arpa danelerinin ne gibi özelliklere sahip olması gerekiyor? 
Mısır'daki zorluk ise heryerde cin mısır var, diğer normal mısırın tanelenmişi yok. 

Mısır konusunda bilgi eksiğim olabilir, eğer cin mısırdan da lapa yapılabiliyorsa mesele yok, 

gross marketlerde 20-25 kg'lık ambalajlarda satılıyor. 

Yani kısacası diyeceğim şu; anlattığınız tariflerdeki malzemeleri nerelerden temin edeceğimizi de 
açıklarsanız daha bir güzel olur sanki..... 


Bu arada reflux still damıtma için dolgulu kolon tipini mi, kademeli kolon tipini mi önerirsiniz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 04, 2012, 08:59:41 ÖS 


Arpa 2 sıralı arpa olursa daha iyi-6 sıralı da olur. Ama ben hazır malt almanızı öneririm. Mısır ise mısır 
unu olarak kullanmak en kolayı. Amerikan mikro damıtıcılar flaked maize adı altında bir mısır kullanıyor. 
Ben sıradan mısı runu kullanıyorum. Burada en önemli olanı maya seçimi. Saf kültür mayası olması 
doğrudan içki tat ve aromasını etkileyecektir. S.bayanus ve S.cerevisia karşımı maya kullanmak olumlu 
sonuç veriyor. En son ebaydan satın aldığım ale maya 
http://www.danstaryeast.com/products/nottingham-ale-yeast denemelerime bu haftalarda 
başlayacağım. Şu ana kadar alacağım en iyi sonuç olacağını düşünüyorum zira iskoçlar viski yaparken 
genellikle sout ve ale maya kullanmakta. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 05, 2012, 12:22:23 00 


portakal aroma açısından diyorsunuz. 

karabiberleride mayalanmadan evvel koyuyoruz sanırım. 

ama malt hazır olarak nereden temin edilir bilgimiz yok.veya arpa nasıl seçilir. 

birde merak ettiğim geleneksel stil ile damıtım yaparken imbiğe termometre vb yerleştirip bir ısı 
kontrolu yapmıyoruz direk kaynatıp damıtıyoruz sanırım.ve çıkan ürünü daha evvel belirttiğiniz şekilde 
ve oranlarda Foreshots atılıyor sonra baş ve orta içki üretimi içi ayrılıyor.ve yıllandırma 
(olgunlaştırma)yapılıyor.yanlış anlamamışımdır inşallah. 

verdiğiniz bilgiler için teşekkür ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 05, 2012, 08:20:34 00 


Portakal ve karabiber aroma bileşimleri sağlaması için. Katılmasa da olur. Malt için hammaddeler.com 
var farklı firmalarda var. (Bu arada hammaddeler.com dan birkaç kere sattıkları ürünle ilgili döküman 
ve bilgi istedim çok yardımsever değiller bunuda belirtmek istiyorum. )5 kg malt 30 tl civarında. Malt 
yapmak istiyorsanız türkçe kaynak bol bu konuda. Ama özetle, arpalar 2 gün suda bekletilir, süzülüp 
yıkanır, 2 cm'i geçmeyecek şekilde bir zemine yığılarak gün içinde hafifçe ıslatılır. Arpaların filiz boyu 
kendi dane boyunun 3/4 ü olduğunda(yaklaşık4-5 gün civarı) fırına alınıp 40-50 derecede kurutulur. 
Termometre kontrolü çok gerekli değil, 10 litrelik imbik kazanı için saniyede 1 damla distilat hızı 
idealdir. Zaten mayaladığın mayşeyi ilk önce biraz hızlı damıtarak kabaca içindeki alkolün tamamını 
çekiyorsun hiç alkol kalmayana dek. Bu distilata "low wines" diyoruz ve alkol derecesi 9625 civarında. 
Bu distilatı tekrar imbik kazanına koyup 2. damıtmayı yapıyoruz. Bu kısım çok yavaş olmalı ve baş orta 
ve kuyruk diye ayrımları bu kısımda yapıyoruz. Çıkan orta kısım distilatını filtre kağıdından süzüp 958- 
62'ye seyrelterek yıllandırmaya tabi tutuyoruz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 05, 2012, 08:49:02 OO 


yıllandırma için satılan hazır meşe cipsleri var sitelerde satışı yapılıyor. 


lakin bu cipsi evde normal meşe odununu küçük parçalara bölüp daha sonra fırınlayıp,alev ile 
dağlamak sureti ile yaptığını söyleyen arkadaşlar var bunun için ne diyorsunuz?aroma açısından orjinal 
fransız ak meşenin yerini tutmaz sanırım ,ama alternatif olurmu acaba ? 

damıtımı yaptıktan sonra hiç filtreleme yapmıyormusunuz ?(özellikle karbon vb gibi) 

bide verdiğiniz viski tarifinde 20 It mayşeden ortalama 40-45 civarı ne kadar ürün elde ediliyor? 
sevgili acidtrip senide sorularımızla terletiyoruz kusura bakma verdiğin cevaplar içinde teşekkür ederiz . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 05, 2012, 09:20:04 OO 


http://www.youtube.com/watch?v—KoECuFZOrgw&feature—related 
adamlar otomatik makinesini yapmış satıyor. 
öğrendim ki cihazın asıl işi su damıtmak 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 05, 2012, 01:37:14 ÖS 


Makina diye birşey yoktur sistemlerin birleşimi vardır. Biraz araştırma yaparak kendinize özgü pot still 
yapabilirsiniz. Ayrıca reflux still viski-rom gibi içkilerin üretimine uygun değildir. Bazı bourbon viski 
üreticileri kullanmakta fakat çıkan distilat çok nötral aroma yapısı olarka eksik olmaktadır. Viski 
yıllandırmada fransız meşesi kullanılsa da O.alba cinsi meşeden yapılan amerikan burbon fıçıları yada 
cipsleri daha çok lakton ve lignin(dolayısıyla vanilya) içeriyor. Türkiye'de henüz g.alba cinsi meşeden 
fıçı üreten üreticiye denk gelmedim. Fransız meşesi yüksek taneninden dolayı şarap ve brendi/konyak 
yıllandırmaya daha uygun. 215-250 derece arasında meşe parçalarını fırınlayarak tostlama işlemi evde 
yapılabilir. Aktif kabon filtrelemesi nötral içkiler içindir. Aroma ve tat sağlayan esterler,aldehitler,yüksek 
alkoller(amil alkol ve bütil alkol türevleri) aktif karbondan geçirildiğinde miktarları azalmakta dolayısıyla 
viski karakteride yok olmakta. Zaten düzgün mayalama ve maya sonrasında usta bir damıtmayla kötü 
tat ve kokuda distilat çıkmaz. En başta tavsiyem saf kültür mayası kullanmak baker yeast dediğimiz 
fırıncı mayaları karbondioksit oluşturma amaçlı üretildiklerinden içki üretiminde kötü sonuç veriyor. 
Hem fazla karbondioksit beraberinde etil alkolün uçmasına sebep veriyor, hemde etil asetat(düşük 
derişimlerde meyvemsi fakat yüksek derişimlerde kötü solvent kokulu) miktarının çok yüksek olmasına 
sebep oluyor. 500 g saf kültür mayasının fiyatı ortalama50 ile 100 lira arasında. 500 g maya ile de 1,5 
tona yakın lapa/şıra fermente edilebiliyor. Bu açıdan baktığımızda çok pahalı sayılmazlar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 19, 2012, 08:53:45 OO 


bizim boğma rakı yani brendiyi evde yapan bir büyüğümden ilk damıtımda elde edilen ürüne ikinci 
damıtımda bire bir süt eklenip bu şekilde damıttığını öğrendim söylediğine göre daha güzel ,temiz vb. 
gibi bir son ürün elde ettiğini söylüyor. bu konuda bilginiz varmı acaba ?süt katıp damıtmanın bilimsel 
olarak bir artısı olurmu? 

bide portakal olayını tam anlayamadım bu portakalı,karabiberi mayşeye -şıraya fermentasyondan 
evvelmi katıyoruz .yoksa fermente olmuş ürüne damıtmadan evvel eklipmi damıtıyoruz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 19, 2012, 09:12:58 OO 


Ekmek mayasıyla fermantasyonu yapılmış içkilerin hepsinde kötü koku mutlaka olacaktır. Benim 
tavsiyem saf kültür kullanmanız. Bu şekilde içkide kötü tat/koku hiç olmuyor dolayısıyla süte vs.ye 
gerek kalmıyor. Reklam olmasın ama, hammaddeler.com dan üst kalite kırmızı şarap mayası adındaki 
ürün gayet güzel viski çıkarttı. S.bayanus içeriyor,begerow adlı biyoteknoloji firmasını nürettiği siha 4 
kodlu maya bu. Portakal,karabiber fermantasyon bitmek üzere iken katılırsa aroma etkisi daha yüksek 
olur. Sütü fermantasyon sırasında katmak birşeyler kazandırabilir ama damıtma sırasında kimyasal 
etkisi nedir düşünmek lazım. Etil laktat adında ester yapıya sahip aroma maddesi vardır viski ve 
brendilerde. Bu esterin oluşması için ortamda laktik asit bulunması gerek. Amerikanlar "sour mash" 
tekniğiyle laktik asit oluşturuyorlar ve kremsi tada sahip etil laktat çıkıyor. Niye anlatıyorum bunları, 
sütü fermentasyon sırasında katarsak laktik asit ortama ilave edilmiş oalcağından fermentasyon 
sırasında etil laktat oluşacak ve çıkan distilat ağızda kremsi/kremamsı bir tat bırakacak. Eğer sour mash 
tekniği uygulamak isterseniz en basiti bir kavanoza yarıya kadar kırık mısır doldurup suyla tamamlayıp 
üzerini örtüp 6-7 gün bekletip mısırın kokuşmasına "laktik asit" oluşturmasına neden olacaksınız bunu 
da fermantasyon sırasında ilave ederek mayalanmayı devam ettirebilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 19, 2012, 07:29:07 OS 


bahsini ettiğim şahıs mayalama için extra bir maya kullanmıyor genelde yaptığı şıra; meyve suyu ve 


lapası -şeker ile kendiliğinden fermentasyona bırakıyor veya kuru ve yaş üzüm ekleyerek 
mayalanmasını sağlıyor. üzümün kabuğunda maya bakterilerinin olduğunu biliyorum ama sadece 
meyveden yaptıklarında nasıl bir mayalanma oluyor bilemiyorum.ama üzümle veya üzümsüz dediğiniz 
gibi herzaman istediğiniz sonuç olmayabiliyor. kontrollü ve istenen sonucu almak için maya şart.doğal 
yolla mayalamak bir anlamda kumar sanırım her seferinde aynı mayalamayı tutturmak zor gibi. 
hammaddeler sitesindeki diğer maya nasıl acaba ?okonuda fikrinizi alabilirmiyim.satılan yüksek kalite 
ve standart kalite arasındaki fark nedir? 

mısırdan elde edeceğimiz laktik asit demişsiniz bunu fermentasyonun hangi evresinde katmalıyız. 

bide süt fermente olmuşmu yoksa olmaktan olan şıra lapayamı katılmalı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: ares53 üzerinde Nisan 20, 2012, 02:31:41 OO 


Arkadaşlar konusu gelmişken sormak isterim; vakum altında damıtma işlemlerinde vakum kaynağı 
olarak basit ama etkili bir yöntem var mıdır?Ya da su trompunu nasıl kullanabilirim?Ben uçucu yağlar 
üzerine hobi amaçlı çalışmalar yapıyorum özellikle acidtrip senin bu konuda bilgili olduğunu 
düşünüyorum.Bilgilendirebilirseniz çok memnun olurum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ei 
Gönderen: shadow2222 üzerinde Nisan 20, 2012, 07:40:59 00 


vakum kaynağı olarak eski buzdolabı motoru kullanabilirsin. ona elektrikçiler ufak bi parça takıyorlar 
vakum olarak kullanılıyor.çok güçlü değil ama yeterli olur sanırım ben rotary evaporatör için 
kullanmıştım. aynı şey elektrik süpürgesi motoru ve şişme yatak motorları içinde geçerli onları 
denemedim ama mantık aynı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 09:11:33 OO 


Alıntı sahibi: nuthem üzerinde Nisan 19, 2012, 07:29:07 ÖS 

bahsini ettiğim şahıs mayalama için extra bir maya kullanmıyor genelde yaptığı şıra; meyve suyu ve 
lapası *-şeker ile kendiliğinden fermentasyona bırakıyor veya kuru ve yaş üzüm ekleyerek 
mayalanmasını sağlıyor. üzümün kabuğunda maya bakterilerinin olduğunu biliyorum ama sadece 
meyveden yaptıklarında nasıl bir mayalanma oluyor bilemiyorum.ama üzümle veya üzümsüz dediğiniz 
gibi herzaman istediğiniz sonuç olmayabiliyor. kontrollü ve istenen sonucu almak için maya şart.doğal 
yolla mayalamak bir anlamda kumar sanırım her seferinde aynı mayalamayı tutturmak zor gibi. 
hammaddeler sitesindeki diğer maya nasıl acaba ?okonuda fikrinizi alabilirmiyim.satılan yüksek kalite 
ve standart kalite arasındaki fark nedir? 

mısırdan elde edeceğimiz laktik asit demişsiniz bunu fermentasyonun hangi evresinde katmalıyız. 
bide süt fermente olmuşmu yoksa olmaktan olan şıra lapayamı katılmalı? 


Dediğin gibi doğal mayalama yöntemiylede yapılabilir ancak ortamda baskın bütün mikroorganizmalar 
kendi ü 

rününü üretmek isteyecektir sonuçta baskın olan kazanacak. Etil alkol dışında farklı bileşikler çıakcaktır. 
Bu aromaya olumlu da etkileyebilir olumsuzda. Ama sürekli aynı tat ve aromayı sağlamak istiyorsak işi 
rutine bindirmemiz gerek. Şahsen ben hala istediğim tat ve aromayı elde etmek için bir çok yöntem 
uyguluyorum nezaman kafama yatarsa rutine bindiricem olayı. Zaten ünlü viski üreticilerinin hiçbir 
reçetesi gizli değil kullandıkları maya dışında. Maya seçimi uygun olursa geri kalan herşeyde uygun 
olacaktır. Misal birçok iskoç viski üreticisinin kullandığı maya adı: Mauri distiller yeast. Hepside tek bir 
maya yerine farklı maya türü karışımı kullanıyor. Ağırlık s.cerevisia şuşundan ibaret. İskoçlar viskiye 
kremamsı tat vermek için kullanılmış ispanyol beyaz şarap(şeri) fıçılarında viskilerini yıllandırıyor. 
Amerikanlar ise dediğim laktik asit(sour mash) olayını düşünmüşler. Etil laktat ile şerideki damakta 
dolgunluğu sağlamışlar. Bir hafta kadar bekletilmiş mayalanmış mısırı fermentasyonun ilk aşamasında 
ilave edebilirsin. Bende deniyorum hala 2. gününde katıyorum örneğin. Şu aşamada katılacak diye çok 
net birşey bulamadım bende. Ama çıkan distilatı çok etkileyeceğini hemen anlayabilirsin. Sütü 
denemedim tamamen varsayım bunuda ilk aşamada katabilirsin. Zaten süre nekadar kısalırsa ortama 
verilen laktik asit ile etil alkol arasındaki esterleşme reaksiyon süresi o kadar kısa olacak ve çıkan etil 
laktat o kadar az olacak. Sen kremamsı yağsı lezzetti az istersen fermentasyonun ilerleyen 
aşamalarında katabilirsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 20, 2012, 09:25:02 OO 


sütü fermentasyon esnasında katmak faydalı olabilir diyorsun. ama bana söylenen ilk damıtmada elde 
edilen ürüne ekleyip ikinci damıtmayı yaptıkları .bu şekilde nasıl bir fayda sağlayabiliyor? 

bide bu meşe cipsi için tostlama işlemi süresi ne kadar olmalı ortalama bir süre varmı? 

ve kullanım miktarı ve zamanını nasıl belirliyoruz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 09:32:12 00 


Damıtma sırasında katılan süt hakkında bilgim yok. Meşeleri tostlamak için 226 derecede 5-10 dk 
yeterli olur. 1 litre 9655-65 arasındaki distilata 2 çay kaşığı yeterlidir. 3-5 ay dinlenmesi gerekir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 20, 2012, 09:40:48 OO 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 09:32:12 ÖĞ 

Damıtma sırasında katılan süt hakkında bilgim yok. Meşeleri tostlamak için 226 derecede 5-10 dk 
yeterli olur. 1 litre 9655-65 arasındaki distilata 2 çay kaşığı yeterlidir. 3-5 ay dinlenmesi gerekir. 

meşe parçalarını talaşmı yapmalı yoksa ufak ufak parçalaramı ayırmalı? hazır satılanlar 2-3 cm çapında 
küçük parçalar gibi görünüyor resimlerinde.ben tostlama yaparken meşe parçalarını kurşun kalemden 
daha ince ve 3-5-7 cm boylarında parçaladım uygun olurmu acaba? 

birde yüksek kalite ile düşük kalite maya farkı hakkında bilginiz varmı acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 09:49:09 00 


Nette gördüğün meşe parçaları boyutunda olsun çok küçük olmasın. Benim aldığım maya üst kalite 
kırmızı şarap mayası olarak geçiyor. Siha 4 maya kodu. Farklı bir maya almadan önce satıcısına iyice bir 
sormanı öneririm. Yurtdışından almak istersen ale yeast alırsan gayet iş görür. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 09:51:17 OO 


Mayalarla ilgili özet bilgi: 
Yeast Guide 


Yeast are single-celled microorganisms that reproduce by budding. They are biologically classified as 
fungi and are responsible for converting fermentable sugars into alcohol and other byproducts. There 
are literally hundreds of varieties and strains of yeast. In the past, there were two types of beer yeast: 
ale yeast (the "top-fermenting" type, Saccharomyces cerevisiae) and lager yeast (the "bottom- 
fermenting" type, Saccharomyces uvarum, formeriy known as Saccharomyces carlsbergensis). Today, 
asa result of recent reclassification of Saccharomyces species, both ale and lager yeast strains are 
considered to be members of S. cerevisiae. 


Top-Fermenting Yeast 

Ale yeast strains are best used at temperatures ranging from 10 to 259C, though some strains will not 
actively ferment below 12'9C (33). Ale yeasts are generally regarded as top-Termenting yeasts since 
they rise to the surface during fermentation, creating a very thick, rich yeast head. That is why the 
term "top-fermenting" is associated with ale yeasts. Fermentation by ale yeasts at these relatively 
warmer temperatures produces a beer high in esters, which many regard as a distinctive character of 
ale beers. 


Top-fermenting yeasts are used for brewing ales, porters, stouts, Altbier, K©Isch, and wheat beers. 


Bottom-Fermenting Yeast 

Lager yeast strains are best used at temperatures ranging from 7 to 159C. At these temperatures, lager 
yeasts grow less rapidiy than ale yeasts, and with less surface foam they tend to settle out to the 
bottom of the fermenter as fermentation nears completion. This is why they are often referred to as 
"bottom" yeasts. The final flavour of the beer will depend a great deal on the strain of lager yeast and 
the temperatures at which it was fermented. 


Some of the lager styles made from bottom-fermenting yeasts are Pilsners, Dortmunders, M©rzen, 
Bocks, and American malt liguors. 


Spontaneous Fermentation 

Beer that is exposed to the surrounding open air to allow natural/wild yeast and bacteria to literally 
infect the beer, are spontaneous fermented beers. One of the typical yeasts is the Brettanomyces 
Lambicus strain. Beers produced in this fashion are sour, non-filtered and inspired by the traditional 
lambics of the Zenne-region. This brewing method has been practised for decades in the West Flanders 
region of Belgium. 


Byproducts of Yeast 


Yeast impact the flavour and aroma of beer more than you might think. The flavour and aroma of beer 
is very complex, being derived from a vast array of components that arise from a number of sources. 
Not only do malt, hops, and water have an impact on flavour, so does the synthesis of yeast, which 
forms byproducts during fermentation and maturation. The most notable of these byproducts are, of 
course, ethanol (alcohol) and carbon dioxide (CO2); but in addition, a large number of other flavour 
compounds are produced such as: 

acetaldehyde (green apple aroma) 

diacetyl (taste or aroma of buttery, butterscotch) 

dimethyl sulfide (DMS) (taste or aroma of sweet corn, cooked veggies) 

clove (spicy character reminiscent of cloves) 

fruity / estery (flavour and aroma of bananas, strawberries, apples, or other fruit) 

medicinal (chemical or phenolic character) 

phenolic (flavour and aroma of medicine, plastic, Band-Aids, smoke, or cloves) 

solvent (reminiscent of acetone or lacguer thinner) 

sulfur (reminiscent of rotten eggs or burnt matches) 

There are other yeast byproducts, and some of the listed can be both desired byproducts and/or 
undesired depending on the beer style or what the brewer was trying to achieve. 
http://beeradvocate.com/beer/101/yeast 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 20, 2012, 10:56:04 OO 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 09:49:09 ÖĞ 

Nette gördüğün meşe parçaları boyutunda olsun çok küçük olmasın. Benim aldığım maya üst kalite 
kırmızı şarap mayası olarak geçiyor. Siha 4 maya kodu. Farklı bir maya almadan önce satıcısına iyice bir 
sormanı öneririm. Yurtdışından almak istersen ale yeast alırsan gayet iş görür. 

daha doğrusu kurşun kalem gibi ince uzun parçaladım belkide bazıları daha küçük ve ince ama birim 
miktara ne kadar konması gerektiğini kestiremiyorum hammaddeler sitesinde gram olarak vermiş 
oranı, sizde 2 çay kaşığı deyince şaşırdım biraz. 

mayayıda aynı sitedeki diğer maya nasıldır acaba dedim .sizin kullandığınız yüksek kalite kırmızı şarap 
mayası benim size sorduğum satandart kalite kırmızı-beyaz şarap mayası .yüksek kalite gibi buda iş 
görürmü sizce 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 11:26:46 00 


Ben kendilerine mail atıp sordum standart kalite maya siha kaç kodlu ürün diye, "Conferm Uni V olarak 
geçiyor" dediler. Arattım begerow'un sayfasında böyle bir ürün bulamadım. Tekrar mail attığımda cevap 
alamadım müşteri desteği berbat adamların. Bence üst kalite olanı alın s.bayanus içeriyor benimde 
kullandığım maya türü çıkan distilat çok kaliteli. Meşe ne kada rçok katarsan o kadar çabuk yıllanır 
fakat çok yapay tada sahip oluyor. Meşe miktarını az katıp alkol oranınıda 9655-65 ayarlarsan çok iyi 
olgunlaşma sağlar. Alkol oranı9665'ten yüksek olursa alkol meşeyi çok hızlı ekstrakte ediyor yıllanma 
olmuyor. Yıllanmadan kasıt etil alkolün meşede bulunan tanenler ile kimyasal oksidasyonuna verilen 
addır. Yıllandıkça dietil asetal oluşur. Bu viski karakterinde olmazsa olmaz kimyasaldır. Bunun dışında 
da meşede bulunan lignin sayesinde vanilin bileşikleri ortama geçer. Meşe odununda bulunan 
hemiselüloz ise renk ve karamel verir. Ayrıca tanenler distilattaki solvent kokusunu azaltır. Birde meşe 
çok tostlanmış/kömürleşmiş olursa bir nevi aktif karbon görevi görerek alkolün daha temiz hale 
gelmesini sağlar. Ayrıca yıllandırma yaparken şişe kapağını gevşek bırakman bir nevi fıçı simülasyonu 
sağlayacaktır. Tabi bence en güzel meşe fıçı almak. 5 litrelik fıçı 100 lira İzmirde bir üreticide, 
Kullandıkları meşe genellikle macar meşesi. Önümüzdeki zamanlarda almayı düşünüyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Nisan 20, 2012, 07:42:02 OS 


Meşe fıçı demişken Bursa-İnegöldede bir firma var bu işi yapan.netteki bilgilerinden edindiğim izlenime 
ve yazdıklarına göre yerli ak meşe kullanıyorlarmış ve fıçı üretiminde ahşabı Oo yabancı üreticilerin 
yaptığı gibi alev ile şekillendiriyorlarmış. ve yazılanlara göre istenirse fıçının iç kısmını daha fazla alev 
ile dağlayıp tostlamayıda istenen şekilde yapıyorlarmış (http://www.ficicioglu.net/). Ankarada üretim 
yapan bir firmada var aslında(http://www.kiliclarfici.com)siteyi incelerseniz bayağı seçenek var ama 
fiyat için telefon etmek lazım. 

meşeyi iyi tostlayamazsak lezzette nasıl bir değişiklik olur acaba?yaş meşe kokusu gibi bir koku ve acı 
bir tadmı verir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 08:14:57 ÖS 


Meşeyi iyi tostlayamazlarsa viski diye bir içki çıkmaz ancak yapılan ürün tahıl brendisi olur. Meşe fıçı 


kararıncaya kadar tostlanmaşı şart viski aromaları için. Kılıçlar fıçıda 50 litreden aşağı fıçı yok görüştüm 
kendileriyle. Tostlama süresi bir şekilde yapılır da meşe türü asıl önemli olan. Virjin amerikan beyaz 
meşe olması şart. Macar meşesi, Türkiyedeki,Fransadaki meşelerden viski aromaları biraz basit 
düzeyde kalıyor. Ama yapacak birşey yok bende macar meşesinde bir fıçı alıcam. Keşke biri 
amerikadan burbon fıçı getirtse. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Mayıs 02, 2012, 06:35:08 OS 


bide bu boğma rakının dut ağacından parçalar koyarak renklendirildiğini öğrendim. boğma rakıya 
odunsu bir tat ve açık sarı renk veriyormuş.aroma açısından ne katar bilemiyorum ama kısa süreli (3-5 
gün gibi) kullanımda rengin açık sarı olduğunu söylüyorlar. dut ağacı viski için aroma ve renk katması 
açısından uygunmudur acaba? tostlasak nasıl bir aroma verir? viski olmayacağı kesinde en azında 
brendi veya konyak gibi bişeymi olur?olursada bunu meşe ile beraber kullansak nasıl olur ?bu konuda 
bilginiz veya fikriniz varmı acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Mayıs 02, 2012, 06:40:43 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Nisan 20, 2012, 08:14:57 ÖS 

Meşeyi iyi tostlayamazlarsa viski diye bir içki çıkmaz ancak yapılan ürün tahıl brendisi olur. Meşe fıçı 
kararıncaya kadar tostlanmaşı şart viski aromaları için. Kılıçlar fıçıda 50 litreden aşağı fıçı yok görüştüm 
kendileriyle. Tostlama süresi bir şekilde yapılır da meşe türü asıl önemli olan. Virjin amerikan beyaz 
meşe olması şart. Macar meşesi, Türkiyedeki,Fransadaki meşelerden viski aromaları biraz basit 
düzeyde kalıyor. Ama yapacak birşey yok bende macar meşesinde bir fıçı alıcam. Keşke biri 
amerikadan burbon fıçı getirtse. 

dimi ama o burbon fıçıda gelirken içi dolu gelsede direk membağından bol bol içsek. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ares53 üzerinde Mayıs 03, 2012, 04:40:42 OS 


arkadaşlar damıtma düzeneğim için elektrikli süpürgeden vakum kaynağı yapsam sağlıklı olurmu 
acaba?ortalama ne kadar torr vakum yaratılabilir 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 22, 2012, 03:20:53 OS 


Damıtan yokmu son zamanlarda? Bugün mısır viskisi için 11 litre mayşe hazırlayacağım. Denemek 
isteyenler için: 


Reçete: 

2 kg mısır unu 

400 g toz şeker 

400 g arpa maltı 

3 g sitrik asit veya 1 limon. 

11g Nottingham Ale Yeast(ya da başka marka ale maya) 


559C'de 30 dk, 63'9C'de 60 dk infüzyon metoduyla mayşelemeyi yapacağım.3,5 günlük fermentasyon 
sonucunda damıtma işlemine geçilecek. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: yseckiner üzerinde Mayıs 22, 2012, 03:26:53 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Mayıs 22, 2012, 03:20:53 ÖS 
Damıtan yokmu son zamanlarda? Bugün mısır viskisi için 11 litre mayşe hazırlayacağım. Denemek 
isteyenler için: 


Reçete: 

2 kg mısır unu 

400 g toz şeker 

400 g arpa maltı 

3g sitrik asit veya 1 limon. 

11g Nottingham Ale Yeast(ya da başka marka ale maya) 


559C'de 30 dk, 63'9C'de 60 dk infüzyon metoduyla mayşelemeyi yapacağım.3,5 günlük fermentasyon 


sonucunda damıtma işlemine geçilecek. 


Merhaba Özgür, 


Ben en kısa sürede denemek istiyorum ama hiç vakit yok. Haftasonu için zorlayayım bakalım :) 
Reçeteyi not aldım :) 


Detayları paylaşacağım :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mayıs 22, 2012, 03:31:19 OS 


Merhabalar: ) 

90 dk'lık ısıtma süresi sonunda şekerin katılması daha uygun olur. Maya ilavesi için mayşenin oda 
sıcaklığına soğuması yeterli. Damıtmadan mısır birası/şarabı niyetine de içilebilir 15 günlük dinlenme 
sonunda: ) 

Sonuçları bekleriz Yılmaz hocam: ) Kolay gelsin herkese... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: Im7001 üzerinde Haziran 07, 2012, 12:32:11 ÖS 


3,5 günlük fermantasyon süresi çok az değil mi? Ben 1 ayı bulanı da gördüm. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Haziran 07, 2012, 12:38:46 OS 


Damıtık içkilerde fermentasyon süresi arttıkça congeners dediğimiz yüksek alkoller ester ve aldehit 
türevleri artar. Ayrıca uzaklaşan karbondioksit gazı beraberinde etil alkolü de sürükleyerek alkol 
veriminden düşürür. Mayalar kendini parçalamaya başlar ve kokuşur. Daha sayacak çok şey var. Bira 
için en fazla 2 hafta damıtık içkiler için 3-4 gün arası fermentasyon optimumdur. Ayrıca 2 haftadan 
sonra ikincil fermentasyon başlar ki her içkide istenilen birşey değildir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: RenaCC üzerinde Ağustos 18, 2012, 09:42:52 OS 


Arkadaslar imbigi nasil bulabiliriz nerden temin edebiliriz.bugun bi bakirci 18 Itlik bi imbik icin 120041 
fiyat cekti.bana kucuk bisey lazim parfum falan yapmak istiyorum.boruyu bulsam duduklu tencereye 
kaynattrcam boruda bulamadim 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ağustos 22, 2012, 09:17:25 OO 


Hocam makina mühendisinin, bizden daha rahat bu malzemelere erişebileceğini düşünüyorum. Ayrıca 
bakır boruyu kaynakla birleştirmene gerek yok alt veüstten kapağa rekorla sızdırmayacak şekilde 
birleştirip daha sağlıklı halledebilirsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ağustos 23, 2012, 04:19:41 OS 


Alıntı sahibi: nuthem üzerinde Nisan 19, 2012, 08:53:45 ÖĞ 

bizim boğma rakı yani brendiyi evde yapan bir büyüğümden ilk damıtımda elde edilen ürüne ikinci 
damıtımda bire bir süt eklenip bu şekilde damıttığını öğrendim söylediğine göre daha güzel ,temiz vb. 
gibi bir son ürün elde ettiğini söylüyor. bu konuda bilginiz varmı acaba ?süt katıp damıtmanın bilimsel 
olarak bir artısı olurmu? 

bide portakal olayını tam anlayamadım bu portakalı,karabiberi mayşeye -şıraya fermentasyondan 
evvelmi katıyoruz .yoksa fermente olmuş ürüne damıtmadan evvel eklipmi damıtıyoruz? 

Bu arada mayalama sırasında yoğurt--süt ilavesini denedim damıtma sonrasında çıkan distilat daha 
temiz kokulu çıktı. Denenebilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Eylül 03, 2012, 09:46:11 00 


Beyaz Saray'ın aşçısından bira tarifi(Beyaz Saray'ın yardımcı aşçısı Sam Kass, Amerikan tarihinde ilk kez 
ABD Başkanı Barack Obama'nın ürettirdiği iki ballı bira tarifini kamuoyuyla paylaştı.) mynet.com: 


HONEY PORTER TARİFİ 

2 kutu light şerbetçi otsuz bira mayası 

340 gram Münih parçalanmış maltı 

450 gram kırılmış kristal 20 maltı 

170 gram kırılmış siyah malt 

80 gram kırılmış çikolata maltı 

450 gram Beyaz Saray balı 

10 adet HBU marka acı şerbetçiotu 

Hallertaur aroma şerbetçiotunun yarısı 

1 paket Nottingham kuru bira mayası 

Bir kahve fincanının dörtte üçü kadar mısır şekeri. 

BALLI BİRA 

1.5 kg light malt özü 

400 gram kuru malt özü 

350 gram ezilmiş kehribar özü 

0,2 litre Bisguit likörü özü 

0,04 litre Kent Golding bira katkı maddesi tableti 

0,04 litre Fuggles Hop bira katkı maddesi tableti 

2 çay kaşığı kalsiyum sülfat 

1 paket Windsor kuru bira mayası 

Bir kahve fincanının dörtte üçü kadar mısır şeker 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmakistiyorumama.... 
Gönderen: yseckiner üzerinde Eylül 03, 2012, 09:58:02 00 
En kısa zamanda denenecek üstat :) 

Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Eylül 03, 2012, 09:46:11 ÖÖ 


Beyaz Saray'ın aşçısından bira tarifi(Beyaz Saray'ın yardımcı aşçısı Sam Kass, Amerikan tarihinde ilk kez 
ABD Başkanı Barack Obama'nın ürettirdiği iki ballı bira tarifini kamuoyuyla paylaştı.) mynet.com: 


HONEY PORTER TARİFİ 

2 kutu light şerbetçi otsuz bira mayası 
340 gram Münih parçalanmış maltı 
450 gram kırılmış kristal 20 maltı 

170 gram kırılmış siyah malt 

80 gram kırılmış çikolata maltı 

450 gram Beyaz Saray balı 

10 adet HBU marka acı şerbetçiotu 


Hallertaur aroma şerbetçiotunun yarısı 


1 paket Nottingham kuru bira mayası 

Bir kahve fincanının dörtte üçü kadar mısır şekeri. 
BALLI BİRA 

1.5 kglight malt özü 

400 gram kuru malt özü 

350 gram ezilmiş kehribar özü 

0,2 litre Bisguit likörü özü 

0,04 litre Kent Golding bira katkı maddesi tableti 
0,04 litre Fuggles Hop bira katkı maddesi tableti 
2 çay kaşığı kalsiyum sülfat 

1 paket Windsor kuru bira mayası 


Bir kahve fincanının dörtte üçü kadar mısır şeker 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Eylül 12, 2012, 07:10:06 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Ağustos 23, 2012, 04:19:41 ÖS 

Bu arada mayalama sırasında yoğurt--süt ilavesini denedim damıtma sonrasında çıkan distilat daha 
temiz kokulu çıktı. Denenebilir. 

slm . 

brendi (boğma rakıda) fermentasyonu tamamlamış ürüne damıtma öncesi 20lt de 1It süt katıp, 
damıtıldığında hem koku hem tat olarak daha yumuşak bir ürün elde ediliyor. 

siz sütü hangi aşamada kulladınız sonuçta sadece kokuyumu etkiledi? 

benim size sormak istediğim viski yapmak için malt hazırlama ve mayşeleme ve mayalamaya hazır 
ürün elde etmede bazı teknik olayları anlamamış olmam. 

bu prosesleri bizim, benim gibi bilgisi ve eğitimi olmayanlar için daha sade ve anlaşılır olarak 
anlatabilirmisiniz. 

yani çimlenme kurutma ve öğütmeden sonraki işlem yani mayşeleme ; öğütülen ürünün sulandırılıp ısıl 
işlem ile şeker elde edilmesi olayını biraz ayrıntılı anlatabilirmisiniz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Eylül 13, 2012, 09:04:53 OO 


Burbon viskilerde aroma bileşeni olan etil laktat oluşumu için ortama laktik asit vermem gerekiyordu. 
Mayalnmanın 2. günü başında 200 g yoğurt-*-süt karışımı ilave ettim. (18 litreye) Çıkan distilat gayet 
temizdi. Damıtma aşamasında katmayı denemedim ama sütte bulunan yağ*bütirik asit aromayı 
bozacak ester oluşumuna neden olabilir yağımsı kokabilir. Viski yapmak için hazır arpa maltı satılıyor kg 
5 tl civarında. Kendin yapmak istersen arpayı iyice yıkayıp daha sonra bol suda 2 gün bekletmeye al. Bu 
arada suyu 2 kere değiştir. Suyundan süz yıka beton zemine en fazla 2 parmak yüksekliğinde yayıp gün 
içinde spreyle çok az su püskürtmen gerekecek. Günde bir kez yıkayıp tekrar arpaları sermen lazım. 
arpadan çıkan beyaz kök/filiz kendi boyuna ulaşmadan fırına alıp 40 derecede 3-5 saat kurutma yapılır. 
Bu maltın enzim değeri yüksektir. Aroma için arpaların yarısını daha fazla kavurup onu ayrı 
kullanabilirsin. Basit viski reçetesi: 4 kg un(3,5 kg mısır unu, 500 g çavdar unu) * 700 gram arpa 
maltını 3-4 katı soğuk suda karıştırıp 63 derecede Ibuçuk saat bekletip nişastanın şekere dönüşmesi 
sağlanır. Ortamın asidik ve kalsiyum yönünden zengin olması gerekir. Bu yüzden 1 limon suyu ile 1 çay 
kaşığı kalsiyum sülfat(alçı taşı) ilave edilir. Daha sonra ısı arttırılıp kaynatma yapılır(yaklaşık 30 dk). 1 
saat içinde oda sıcaklığına soğutulması gerekir. 18 litreye suyla tamamlanır. Alkol verimi artması 
isteniliyorsa 1-2 kg da toz şeker ilave edilip - maya ilavesiyle 6 gün mayalanmaya bırakılır. Viski 
damıtma kısmını daha sonra yazmaya çalışırım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Eylül 13, 2012, 07:37:46 OS 


süt ilavesi damıtma sırasında olursa evet biraz kremamsı yağımsı bir aroma verdiği doğru(ama viskide 
değil diğer meyveler ile yapılan brendide böyle ) . 
viskideki olası aroma değişimini denemeden kestiremiyorum. 


bu işlem içinde termometre 'ye ihtiyaç olucak sanırım.ve damıtım içinde yaklaşık 20-25 It kapasiteli bir 
imbik gerekiyor. 

sizin verdiğiniz reçete burbon viski . diğer malt viskilerde bu işlem sadece malt ilemi(arpa ilemi) 
yapılıyor?yoksa farklı arpa çavdar vb kullanılıyormu? 

bu 18 It mayaladıktan sonra damıtımda son ürün “640'lık ne kadar viski elde ediliyor?şeker ilavesi 
olmadan. 

yoksa arpa şeker verimi diğerlerinden yüksek olduğu için mi tercih sebebi oluyor? 

çok soru soruyorum kusuruma bakmayın ,verdiğiniz cevaplar için teşekkür ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Eylül 14, 2012, 01:43:16 OS 


Damıtma için 10-20 litre arası imbik yeterli. Termometre gerekli zaten 63 dereceyi yakalayınca Isıtıcı 
veya ocagı da kapatınca 10-15 dk götürür. Sonra tekrar ısıtıcıyı açarsın bu şekilde 1 bucuk saat gider. 
Verdiğim reçete burbon/mısır viskisi arası bir reçete. Malt viski yapabilrisin ama iskoç single malt viski 
yapman için peated malt( turba dumanında kurutulmuş malt) alman gerekecek. Normal malt ile 
yapmak istiyorsan 4 kg malt 3 katı su ile lapalama işlemi yapılır. Sonra 19 litreye tamamlarsın. Bu arada 
peated malt için düşündüğüm birçözüm var. Türkiye'de turba bulmak kolay çiçekçilerde satılan 
torflarda birçeşit turbadır. Fakat deniz kıyılarından çıkartılmış turbalar yakıldığında yosun,iyot kokusu 
yönünden çok zengindir. Bizdekilerde az çok aynı işi görebilir. Yaptığın maltı kavururken torf yakıp 
kavurursan tütsü/is kokusunu malta geçirtebilirsin. Yukarda verdiğim reçeteyle 968 lik mayşe elde 
edebilirsin. 19 litreden 1520 litre alkol çıkması gerek. Tabi bu alkolün 9657 si göbek olup içkide 
kullanıalbilir o da: 866 ml 96100 lük alkol eder. Pratikte damıtmada çıkartacağın distilat ortalama75 
civarı olacaktır bu yüzden alman gereken miktar 866 ml den fazla olucaktır yani, 1/4 kadar daha ekleme 
yapılacak. Hesaplama: 0,25* 866 216 ml fazla olacak. 8664216 1082 ml 9075 alkol eder. Kabaca 
Yukarıdaki reçeteyle damıtma sonunda 1 litre 9075 etil alkol içeren göbek kısmı elde edeceksin. 
Foreshot,head ve tail kısımlarını da merak eden olursa anlatabilirim. Habu arada şeker ilavesiolmadan 
05 civarında alkoliçeren mayşe çıakrtabilirsin. Benim verdiğim hesaplamalar 2 kg şeker ilavesiyle 
yukarıdaki reçeteyle ilgili. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Eylül 14, 2012, 08:44:21 ÖS 


yukarıdaki reçetede arpaların yarısını aroma için daha fazla kavurabilirsin demişsin aromaya katkısı ne 
yönden oluyor. 

malt hazır olarak hammaddeler.com sitesinde var sanırım. 

bu damıtımda elde edeceğimiz 1lt 75 distilat göbek kısmı ikinci damıtım sonucu sanırım 

verdiğiniz tarifte şeker ilavesi ile yaparsak yaklaşık 1.8 It 9640 viski elde ediliyor olacağız 
yanılmıyorsam. 

mayşedeki şeker oranını nasıl pratik olarak tayin edebiliriz.bulduğumuz şeker oranına nekadar 

distilat elde edeceğimizi nasıl hesaplayabiliriz ? bunun bir çizelgesi vb varmıdır? 

lapalama dediğinizde soğuk suda karıştırıp 63 derecede 1.5 saat yaptığımız işlem değilmi?limon ve alçı 
taşını bu işlemin başındamı ekliyoruz? 

bugünde bayağı fazla soru ile sizi sıkıyorum kusuruma bakmayın öğrenme isteği arttımı araştırmaya 
doymuyor insan. 

vallahi anlatırsanız hepsini zevkle okur ve tatbik etmeye çalışırım.ama mesleğimiz farklı bazı terimleri 
anlamamız zaman alıyor kusurumuza bakmayın. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Eylül 15, 2012, 09:00:15 OO 


bulduğumuz şeker oranına nekadar distilat elde edeceğimizi nasıl hesaplayabiliriz ? > İlk 
damıtmada alkol sıfırlanana kadarhızlıca damıtma yapılır. Çıkan alkolün derecesini alkolmetreyle 
ölçersek ne kadar alkol içerdiğini hesaplayabiliriz net bir şekilde. Yani şekeri bilmemize gerek yok. 
aromaya katkısı ne yönden oluyor?—> kavrulmuş bitkisel kaynaklı birçok ürün kavrulma sonrasında 
hoşkokulu kompleks bileşikler verir(fenolik kimyasallar, furanlar,vs.) 

lapalama dediğinizde soğuk suda karıştırıp 63 derecede 1.5 saat yaptığımız işlem değilmi?limon ve alçı 
taşını bu işlemin başındamı ekliyoruz?—> Soğuk suya limon ve alçı eklenir. Kademeli mayşeleme daha 
verimlidir yani, 35 dereceye gelince 15 dk ,55derecede 30 dk(protein çöktürmesi proteaz enzimi aktive 
olur), 63 derecede 1 buçuk saat(alfa ve beta amilazın aynı anda aktive olduğu ortak sıcaklık). 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Eylül 17, 2012, 02:38:11 0Ö 


Selamlar konuyla ilgim çok az o yüzden kusura bakmayın. Alkol fiyatları cebimi yaktığı için evde 
brendi(boğma rakı) yapmaya karar verdim. Bir çok kaynaktan bakıyorum bütün kaynaklarda farklı 
bilgiler var. şimdilik düdüklü tencere ile damıtma yapmayı düşünüyorum bu yüzden yarın düdüklü 


tencere alıcam acaba tencereye zarar vermeden bakır boruyu buhar çıkan yere sabitleme gibi bir 
şansım varmı ayrıca farklı damıtma yöntemleri gördüm. en kolay gözüken buhar bakır boruya girer kısa 
bir mesafe sonra boru soğuk suyun içinden geçer hal değişimi sonrası alkol borunun diğer ucundan 
damlamaya başlar. bu yöntemde herhangibir sakınca varmıdır veya başka buna benzer kolay yöntem 
varmıdır alkolün derecesi tadı bu yöntemle kötümü olur. brendi yapmak için nasıl bir fermantasyon 
olmalı neler yapmalıyım ve kaç gün bekletmeliyim yardımcı olursanız çok sevinirim. elimde şuanda 
yaklaşık 4 kilo erik var çekirdeklerini ayıklayıp biraz beklettim suyunu salınca bi paket kuru maya 3 
yemek kaşığı şeker koydum ve 2 gündür bekliyor umarım erikleri ziyan etmemişimdir :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Eylül 17, 2012, 02:39:24 00 


Bu arada kapak açıkmı bekletmeliyim yoksa kapalımı bikaç yerde bidonlu hortumlu şeyler gördüm çok 
karmaşık 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Eylül 17, 2012, 09:19:03 OO 


Alıntı sahibi: anarco üzerinde Eylül 17, 2012, 02:39:24 ÖÖ 

Bu arada kapak açıkmı bekletmeliyim yoksa kapalımı bikaç yerde bidonlu hortumlu şeyler gördüm çok 
karmaşık 

bahsettiğin sistem kabaca içerden dışarıya karbodioksit çıkışına müsade etmek için .ama içeri bir hava 
ve bakteri girişini engellemek için yapılır. siz mayaladığınız malzemeyi koyduğunuz kabın kapağını gaz 
çıkışı için çok az aralık bırakabilirsiniz veya buna benzer birşeyi biraz akvaryum hortumu ile kolayca 
yapabilirsiniz.hortumun bir ucu kapaktan içeri havagirişi için kapak delinip sabitlenir diğer ucu su dolu 
bir bardağa sokulur ve içerden dışarı gaz çıkar ama içeri giremez. 

mayalama için ilk sayfalara bakabilirsiniz ama genelde viski anlatıldı fakat damıtma konusunda ayrıntılı 
bilgi edinebilirsiniz. 

mayalamada materyal farklı olsada amaç şekerin alkole dönüşmesi olduğundan sistem aynı 
sayılır.şekerli karışım(meyve vb artı şeker) su ile seyreltilir belli sıcaklıkta maya ilave edilir ve 
mayalanma için beklenir.yani burda şarap yapımını göz önüne alırsanız üzüm vb meyvelerden üretim 
benzerdir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Eylül 17, 2012, 09:26:54 00 


Alıntı sahibi: anarco üzerinde Eylül 17, 2012, 02:38:11 ÖÖ 

Selamlar konuyla ilgim çok az o yüzden kusura bakmayın. Alkol fiyatları cebimi yaktığı için evde 
brendi(boğma rakı) yapmaya karar verdim. Bir çok kaynaktan bakıyorum bütün kaynaklarda farklı 
bilgiler var. şimdilik düdüklü tencere ile damıtma yapmayı düşünüyorum bu yüzden yarın düdüklü 
tencere alıcam acaba tencereye zarar vermeden bakır boruyu buhar çıkan yere sabitleme gibi bir 
şansım varmı ayrıca farklı damıtma yöntemleri gördüm. en kolay gözüken buhar bakır boruya girer kısa 
bir mesafe sonra boru soğuk suyun içinden geçer hal değişimi sonrası alkol borunun diğer ucundan 
damlamaya başlar. bu yöntemde herhangibir sakınca varmıdır veya başka buna benzer kolay yöntem 
varmıdır alkolün derecesi tadı bu yöntemle kötümü olur. brendi yapmak için nasıl bir fermantasyon 
olmalı neler yapmalıyım ve kaç gün bekletmeliyim yardımcı olursanız çok sevinirim. elimde şuanda 
yaklaşık 4 kilo erik var çekirdeklerini ayıklayıp biraz beklettim suyunu salınca bi paket kuru maya 3 
yemek kaşığı şeker koydum ve 2 gündür bekliyor umarım erikleri ziyan etmemişimdir :) 

Katman gereken maya 1 çay kaşığı o kadar miktardaki eriğe.Birde 4 kilo erikten alacağın alkol 1 su 
bardağını geçmez. BEnim tavsiyem meyveyle uğraşmaktansa misal 5 kilo meyve ezmesi 3 kilo tozşeker 
19 litre suya tamamlayıp 1 yemek kaşığı maya ile 1 haftalık fermentasyon yeterliolur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: anarco üzerinde Eylül 18, 2012, 02:13:13 OO 


Klimacılarda bakır boru bulabilirsin Renacc 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Eylül 18, 2012, 09:48:17 OO 


Alıntı sahibi: anarco üzerinde Eylül 18, 2012, 02:13:13 ÖÖ 

Klimacılarda bakır boru bulabilirsin Renacc 

peki soğutma için nekadar boru kullanacağımızı nereden bileceğiz?bununla ilgili bir veri varmı acaba? 
mesela 12-20lt kazana nekadar boyda soğutma borusu gider? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Eylül 18, 2012, 11:43:13 00 


Alıntı sahibi: nuthem üzerinde Eylül 18, 2012, 09:48:17 ÖĞ 

peki soğutma için nekadar boru kullanacağımızı nereden bileceğiz?bununla ilgili bir veri varmı acaba? 
mesela 12-20lt kazana nekadar boyda soğutma borusu gider? 

3-5metre arası bakır boru gerekli. Bakır borudan distilat geçerken kötü kokulu sülfürlü bileşikler bakır 
yüzeyinde tutulur. bu yüzden boru çok kısa olursa soğutma işlemini gerçekleştirse bile çıkan spirit daha 
ağır kokulu olur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Eylül 21, 2012, 01:14:56 OO 


http://www.youtube.com/watch?v—FT6B6C3xpnl&feature—related 
üstteki linkte verilen videoda kazan ile soğutma sistemi arasında yer alan kavanozun ne görevi olduğu 
hakkında bilgisi olan varmı acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Eylül 21, 2012, 09:15:24 00 


O ara kısma thumper deniliyor. İçerisine yarıya kadar mayşe, su,veya feint(baş ve kuyruktan oluşan 
damıtma yan ürünü) dolduruluyor. Gelen alkolbuharı 78,5 dereceye ulaşınca tekrar buharlaşıyor 
dolayısıyla thumper 2. bir imbik gibi davranıyor. Kısacası 1 damıtma yaparken 2 kere damıtmış kadar 
temiz spirit çıkıyor. Doğu avrupa ülkelerinde kaçak vodka(samagon) üretiminde3-5 tane thumper 
ekleniyor damıtma sistemine. Amerikan mikro damıtıcılarıda(özellikle çiftçiler) gooseneck still ile 
thumper birleşimi imbik kullanıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Eylül 21, 2012, 10:33:53 OO 


sim. 

bu tarz üretim deneyen ve tavsiye eden varmı acaba?bize getirisi ve götürüsü ne oluyor?göründüğü 
kadar kolaymı? 

yani kavanoz içine giren buharın boru ucu sıvı içinde olacak ve çıkış ise daha yukarıda .ama bu 
sistemde kavanoz ve kavanoz kapağı buhar basıncına dayanmada sorun yaşatmasın. 

birde bu maya mevzunda hammaddeler.com'da satılan maya(500gr ambalaj) 1.5 ton mayşe için bizim 
gibi hobi olarak bu işle uğraşanlara çok geliyor. 

yoube'deki videolarda görünen 5gr'lık küçük paketlerde mayalar var.bu tarz ambalajda satışı yokmu 
acaba ülkemizde acaba. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Eylül 26, 2012, 09:06:43 OS 


malt hazırlar iken kurutma işlemi zarurimidir? 

arpaları kök'filizlendirilip fırınlamadan es geçip direk lapalama yapabilirmiyiz ? 
kuruttuğumuz maltın yeterli derecede kuruduğunu veya kurumadığını nasıl anlıyabiliriz? 
daha evvel hazır malt görüp elimize almadığımızdan anlaması zor. 

ben 5 saat kadar 40-50 derece'de kuruttum yeterlimi bilemiyorum. 

böyle hafif yumuşak tırnak arasında eziliyor ama ufalanmıyor . 

saklama koşulları ne olmalı acaba ? 

derin dondurucu veya buzdolabında saklamakla enzimlere zarar vermiş olurmuyuz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Eylül 27, 2012, 09:03:06 OO 


Maltı kurutmadaki amaç enzimlerin aktivitesini düşürmek ve ömrünü uzatmaktır. Yoksa enzimler 
çalışmayı sürdürür. Yeşil maltı İrlandalılar viskide kullanıyor. Yeşil maltı depolayamayacağınızdan her 
defasında malt yapmakla uğraşmak gerekecek. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: Im7001 üzerinde Ekim 21, 2012, 11:54:27 OO 


©nuthem 


o videoyu ben koydum. Bu sistem ile tek seferde iki damıtmayı birden yapıyorsun. Daha temiz ve hoş 
kokulu distilat elde ediyorsun. Basınçla ilgili problem olmuyor. Kavanozza az bir miktar su koyun.Alkol 
burada tutulur.Gelen buharın bu suyu kaynatması ile burada da damıtma başlar. Su buharı burada kalır, 
alkol se devam eder. Sonçta çok daha temiz bir distilat çıkıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Ekim 21, 2012, 11:05:49 OS 


Alıntı sahibi: Im7001 üzerinde Ekim 21, 2012, 11:54:27 ÖĞ 

©nuthem 

o videoyu ben koydum. Bu sistem ile tek seferde iki damıtmayı birden yapıyorsun. Daha temiz ve hoş 
kokulu distilat elde ediyorsun. Basınçla ilgili problem olmuyor. Kavanozza az bir miktar su koyun.Alkol 
burada tutulur.Gelen buharın bu suyu kaynatması ile burada da damıtma başlar. Su buharı burada kalır, 
alkol se devam eder. Sonçta çok daha temiz bir distilat çıkıyor. 
http://www.youtube.com/watch?v—|1wbgireOWw&feature—related 

buda güzel bir sistem gibi duruyor karıştırmak içinde aparat koymuşlar amacını tam anlamasamda. 
(sanırım odunla ısıtıldığı için fazla ısıdan dibi yanmasın diye ) 

Im7001 teşekkürler video güzel. birde ayrıntılı olarak nasıl imal edildiği ve damıtımın yapımı hakkında 
detaylı bilgi verirseniz tam olucak 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 25, 2012, 10:36:11 OS 


arkadaşlar merhaba.. 

verdiğiniz bilgiler çok güzel.. ben de kendi distile içkimi kendim yapmayı düşünüyorum.. şu dayımın 
projesi hakkında ne diyorsunuz ? : 
http://www.akilli.tv/video/426131/Raki-Yapimi--Sifir-Maliyetle.aspx 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Ekim 26, 2012, 06:10:46 OS 


O dayının yaptığı bilinçsizce bence. Damıtma için bakır boru kullanmalısın ayrıca sanırım video'da 
hamur mayası kullanılıyor hamur mayasıyla zaten rahatsız edici kokulu distilat elde edersin dayıda koca 
bi paketi boşaltmış maşallah..Tek damıtmada elde ettiğin distilat pek hoşuna gitmeyebilir. Sonuç olarak 
istersen o şekilde yapabilirsin ama uzun vadede karaciğerine çok daha fazla zarar verirsin. Daha iyisini 
yapmak mümkün sağlık, tat ve koku açısından. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 26, 2012, 10:54:34 OS 


GEanarco saol da kardeşim.. yani bu işe yeni başlayan biri için türkçe olarak şu dayımın çektiği videodan 
daha iyisi yok.. işin kötüsü o... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Ekim 26, 2012, 11:04:03 OS 


Tabi ki kısmen öğretici olabilir ama forumdaki bu konuyu baştan sona incelerseniz faydalı olacaktır. 
Dayı gibi plastik boru kullanmamanızı öneririm yinede. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 27, 2012, 06:51:32 OS 


yok yok plastik kullanmıcam :) konuyu baştan sona okudum videolu bi anlatım olsa daha iyi olurdu 
sanki. her şeyi anladım sayılır.. yaş üzümden yapmak istiyorum. ilk önce üzümleri sıkıp posasyla 
fermentasyona bıraksak mayalamaya gerek kalmıyor galiba..bir damacanaya üzüm suyu ve posalarını 
sıkıp hava kilidini taktından sonra 1 hafta kadar bekletsek ve sonra damıtmaya geçsek nasıl olur ? illa 
mayalamak mı lazım? yani ekmek mayası tadını bozuyor gibi sanki.. birkaç şarap yapma deneyimim 
oldu da. ekmek mayasıyla mayalamak yerine, kendi haline fermentasyona bırakınca daha güzel oldu 
sanki. bir de damıtma cihazını kendim yapıcam. 1 adet 9ltlik düdüklü tencere alıp tencere kapağındaki 
iki delikten birine termometre, diğerine de 1,5 mtlik bakır boru bağlayarak yapmayı düşünüyorum.zaten 
soğutma kabı için ne kullansak oluyor 

78dereceye gelene kadar gelen damlaları metil olabilir diye atıyoruz. sonra gelen alkol temizdir. alkol 
azalmaya ve termometre 78dereceyi geçmeye başladığında da damıtımı durdurmamız geerekiyor.. 
doğru mudur ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ekim 27, 2012, 07:24:24 OS 


"78dereceye gelene kadar gelen damlaları metil olabilir diye atıyoruz. sonra gelen alkol temizdir. alkol 
azalmaya ve termometre 78dereceyi geçmeye başladığında da damıtımı durdurmamız geerekiyor.. 
doğru mudur ?" 

yanlış hocam.. 

Konuyla ilgili yazılan yazılar mevcut. Çıkan alkolün hangi kısımları alınacak hangi kısımları atılacak ve 
ayrılacak yazıyor. Biraz araştırıp okursan hocam takıldığın yerleri tekrar burada tartışırız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 27, 2012, 07:29:51 OS 


©acidrip çok heyecanlıyım kusura bakma :) 
benim yapmak istediğim brendi.. konu geneli viski ağırlıklı sanki.. ok birdaha okuyayım baştan.. 
saolasın 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 28, 2012, 08:06:05 OS 


Ganarco sen yaptınmı boğmayı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Ekim 28, 2012, 08:20:48 OS 


Alıntı sahibi: damonbounce üzerinde Ekim 26, 2012, 10:54:34 ÖS 

GEanarco saol da kardeşim.. yani bu işe yeni başlayan biri için türkçe olarak şu dayımın çektiği videodan 
daha iyisi yok.. işin kötüsü o... 

video iyi ama bakır boru şart. sonra üzümle yapıcaksan şarabını bildiğin gibi yap ve damıt.bukadar 
kabaca .ve acidrip arkadaşımızın dediği gibi forumu oku herşey var.sonuç olarak damıtım tüm disitile 
içkiler için nerde ise aynı prosesten ibaret.viski ve brendide aynı katagorideler ve proses aynı. damıtım 
ve ayırma bölümleri vb. aynı.maya şart değil. ama olursa iyi olur fakat saf kültür mayası olmalı , ekmek 
mayası değil. 

video istiyorsan görsel olarak alttakilere bak; 
http://Wwww.youtube.com/watch?v—Smj|Nfb2hGLY&feature—related 

ama ilk videodaki gibi plastik vb boru kullanmayın, tamamen bakır olucak borular. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Ekim 28, 2012, 08:46:27 OS 


E©damonbounce 3 defa brendi yaptım önümüzdeki günlerdede rom denemesi yapıcam 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 28, 2012, 08:54:58 OS 


©anarco kısaca işlemi baştan sona bi anlatsana bana.. yani uzunca anlatsan daha iyi olur da seni fazla 
uğraştırmamak için :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Ekim 28, 2012, 09:02:49 OS 


E©damonbounce bildiğim kadarıyla yardımcı olmaya çalışacağım özel mesajdan :) 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ” 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 28, 2012, 10:04:18 OS 


©anarco saolasın kardeşim 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: savunman üzerinde Ekim 28, 2012, 10:17:45 ÖS 


Sanayisel olarak nasıl mısırdan, buğdaydan, patatesten nişasta elde ediyor, enzimler ve asitlerle 
glikoza, onu enzimlerle biyoetanole (etil alkole) dönüştürüyorsak, yağları parçalayıp biyodizele, selülozu 
ve bazı karbonhidratları yine enzimlerle (bakterilerle) parçalayıp biyogaza dönüştürüyorsak bana göre 
vücudumuz da aynı şekilde çalışıyor. Yediğimiz karbonhidratlı besinler, bağırsaklarımızdaki bakterilerce 
şekere (gilkoza) dönüştürülmekte, yine hücre içinde enzimlerle glikozlar, NADP ve ATP yardımıyla etil 
alkole dönüştürüp hücrede yakılıyor ve enerji elde ediyoruz. Hatta bazen (örneğin spor yaparken) 
mevcut glikoz yetmezse oksijensiz solunum ile laktik asit fermantasyonu ile hazırdaki proteinleri 
kullanıyoruz. Dikkat glikozun hücrede etil alkole dönüştüğü fikri belki yeryüzünde ilk kez burada 
tarafımdan açıklanıyor. Henüz bilim adamları böyle bir bilgiyi açıklamış değiller. Bence pek çok 
hastalığın teşhis ve tedavisi bu bilgide yatıyor. 

Bilim adamları hücrede yanma olduğunu kabul ediyor, glikozun hücrede bakteriler tarafından 
parçalanması sonucu, formaldehit, aseton ve etil alkol çıktığını söylüyorlar ama neyin yandığını 
söyleyemiyorlar. Oysa bana göre gibi insan vücudu biyoetanol enerji kullanıyor. Yani hücre içindeki 
bakteriler glikozu parçalayarak etil alkole dönüştürüyor. Etil alkoldeki serbest hidrojenler ise kandaki 
demiroksit ile hücre içine gelen oksijen ile reaksiyona girerek yanma gerçekleşiyor. 

Bunu nereden çıkardım? Bugün insan vücudunun bir bakteriler bütünü olduğu artık biliniyor. Peki 
bakteriler ne yapar? Enzim, yani tıp adıyla hormon üretirler. 

Örneğin süt ve ürünlerini parçalayan LCT, ince bağırsaklarda mukozadaki epitel hücrelerinde üretilen, 
sütün temel karbonhidratı laktozu glikoz ve galaktoza parçalayan, B-galaktoz enzimlerindendir. 
Bağırsaklarında YETERLİ LAKTAZ ENZİMİ bulunmayan (özellikle çocuklar) karın ağrısı çekerler ve süt 
ürünleri onlar için sorundur. Günümüzde nüfusumuzun © 40' ında bu sorun olduğu söylenir. Doktor 
denetimiyle eczanelerden LAKTÜLOZ VEYA DİĞER ENZİM ilaçları alınarak sorun çözülür. Yine bütün 
karbonhidratlar, insilün enzimi (hormonu) yardımıyla ince bağırsaklarımızda glikoza dönüşür ve yine bu 
enzim ile glikoz, hücre zarından içeriye girer. 

YAŞLANDIKÇA VÜCUDUMUZDA ENZİM ÜRETİMİ AZALIR. O halde yaşlanmayı geciktirmek için azalan 
enzimlerin yerine konulması, hatta ince bağırsak organ nakli ya da kök hücre ile yeni ince bağırsak 
üretimi belki bir çözüm olabilir. Bence bakterilerimizin çalışma biçimlerini öğrendikçe NEDEN 
YAŞLANDIĞIMIZ VE NEDEN UYUDUĞUMUZU DA öğrenebileceğiz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 28, 2012, 11:02:29 OS 


©DİRENÇ o da ayrı bir bakış açısı.. bu bilgilendirme mesajın için teşekkür ederim 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 

Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 28, 2012, 11:09:32 ÖS 

“90 ve üzeri saf alkol üretebilirsek, araçlarımızda benzin niyetine bile kullanabiliriz.. şaka değil bu 
alkolle çalışan araçlar var avrupa ve amerikada..tabi motorda bikaç ufak değişiklik yaparak :) 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 01:34:32 ÖĞ 
http://www.metalal.net/Bakir-Borular,LA 135-2.html 
Buradan, bakır boru temin edebilirsiniz. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 01:36:01 00 


http://www.tekneyatshop.com/index.php?AnalDi—180&AltIDi—190 


Buradan da, her türlü rekoru bulabilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 01:38:11 00 


http://www.bahcemarket.net/index.php?do—catalog/product&pid—932 


Bu şekilde, kapaklı contalı süt güğümü ile damıtma yapabilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 01:40:14 00 


http://www.elektrikvitrini.com/Semaver-rezistansi-220V-2000W-85-Cr-ni,PR-2443.html 
Semaver rezinstansı ile, değişik wattlarda, ocak ile uğraşmadan ısıtma yapılabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 01:41:45 00 


http://www.laboratuvar.com.tr/alkolmetre-100-p-1511.htmi? 
sid—40befe9db3d2eba66bea092513373641 


Alkolmetre ile elde ettiğiniz ürünün derecesini ölçabilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 01:43:28 00 


Yok, ben uğraşamam diyorsanız, hazırı da var. 
http://rakiyapalim.com/urunler/imbikler/aksamci 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 29, 2012, 01:35:38 OS 


©top10 teşekkürler güzel paylaşımlarda bulunmuşsunuz 
o hazır düzenek benim yapacağım düzenekten farklı sayılmaz..bi soğutma olayını su pompasıyla yapmış 
ben de kovayla yapıcam o kadar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 03:12:57 ÖS 


Rica ederim, efendim. 
Süt güğümü ve rekor kullanarak hiç lehimsiz yapmak mümkün. 


Ben biraz aştım, 5 güvenlik önlemli "Alkol buhar dedektörlü, ısı derece termostatlı, zaman kontrollü, 
herhangi bir hataya karşı 105 C ısıda otomatik atmalı, 2000/1000 


watt rezistans seçmeli ve son olarak ürün taşmasında otomatik atan" bir sistem yaptım. 


Şimdi Çinden 3.800 watt dimmer ve 10 amper ampermetre bekliyorum, bu sayede ısı kontrolü daha 
hassas olacak. 


Şu an ilk kaynatmada 60 derece ve ikinci kaynatmada 85 derece elde edilebiliyor. 

Isıyı hassas ayarlayınca 90 derece ve üstünü elde edebileceğimi sanıyorum. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... i 

Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 29, 2012, 05:22:34 OS 

işte sıcaklığı 78de nasıl sabitliycem onu düşünüyorum ben de. doğalgazlı ocakta zor olacak biraz 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 05:40:12 OS 


http://www.alalimsatalim.comy/ikinciel/ ENDA DijJiTAL TERMOSTAT * 2 metre termocouple / 
174139.htm 


Dijital termostat, başka online sitelerde de bulunabilinir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 05:45:26 ÖS 


Sıcaklığın 78 derecede sabit kalması bir efsane, ilk damıtımda 100- 104 derecelere kadar çıkıyorum. 
İkinci damıtımda, 85-95 derece aralığında W 85 saflık elde ediyorum. 
İlk kaynatımda, zaten ilk ürünün gelmesi, 85 dereceleri buluyor. 


Daima ilk gelen üründen, bir çay bardağı dökün. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 05:51:07 ÖS 


Havayla bile soğutma yapmak mümkün. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 05:54:26 OS 


Millet plastik kovaya bile rezinstans bağlıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 29, 2012, 05:57:20 ÖS 


Abartmaya gerek yok, millet nelerle yapıyor. ;D 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ekim 30, 2012, 10:08:36 OO 


Plastik kovayla yapılan damıtma ne kadar sağlıklı olur hiç düşünmediniz sanırım? Biz burada 100 aroma 
bileşininden sadece biri olan etil laktatın oluşumu için uğraşırken bütün emekleri basit bir sistemle 
bozacak kadar cömert değiliz. Herkes şunu anlasın, içki yapmak halaya girer gibi girilecek bir uğraş 
değildir. Havayla soğutma yapılır fakat sıcak alkol buharının her bakır yüzeyle temasında bir o kadar 
boru tadı distilata geçecektir. Çıkan buharın bir an önce soğutmaya girmesi içki karakteri için çok 
önemlidir. Burada işin kolayından çok herhangi bir içki üretiminde izlenmesi gereken prosesler ve 
ekipmanların mikro damıtıcıya optimum şekilde uyarlanması bizim tartışma konumuz olmalıdır. Kolaya 
kaçmak ancak bir alkoliğin yapabileceğidir. Damıtık içki üretimine ben alkol kullanmadığım zamanlarda 
başladım, içmeye bile gerek yok bu apayrı bir zevk. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Ekim 30, 2012, 01:26:29 OS 


Plastik kovayla damıtım yaptığımı, nereden uydurdunuz bilmiyorum? 

Bir önceki sayfada, sistemimin özelliklerini anlattım sanırım. 

En basit örnekleri görsün, neyin ne olabileceğini hakkında fikri oluşsun istedim. 
Yoksa, benim gibi sistem oluşturması için, daha 2-3 yıl uğraşması gerekir. 


Size, 100 aramo bileşeni ile başarılar dilerim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 30, 2012, 01:33:18 OS 


Arkadaşlar piyasada üzüm yok elma ile yapanınıız var mı? 5 kg elmayı blendırdan geçirip şeker 
ilavesiyle 19 Itye tamamlamak olur herhalde. Ayrıca bu saf kültür mafyasını bulamadım ben. 
Hammaddelerdeki şarap mayasını kulllansakolurmu 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ekim 30, 2012, 01:41:57 OS 


Alıntı sahibi: top10 üzerinde Ekim 30, 2012, 01:26:29 ÖS 


Plastik kovayla damıtım yaptığımı, nereden uydurdunuz bilmiyorum? 

Bir önceki sayfada, sistemimin özelliklerini anlattım sanırım. 

En basit örnekleri görsün, neyin ne olabileceğini hakkında fikri oluşsun istedim. 

Yoksa, benim gibi sistem oluşturması için, daha 2-3 yıl uğraşması gerekir. 

Size, 100 aramo bileşeni ile başarılar dilerim. 

Paylaştığınız fotoğrafta olan şeyleri konuşuyorum sizin hayatınızı değil. Burda basit diye zararlı şeyleri 


paylaşmanın faydası değil zararı olur. Bilmeyen biri araştırmadan mutlaka denemek isteyecektir. 
İmbiklerde plastik hiçbir aksamda kullanılmamalıdır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 30, 2012, 08:16:57 OS 


tamam arkadaşlar gerginliğe gerek yok :) ayrıca sorum havada kaldı ya 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Ekim 30, 2012, 09:18:21 OS 


Yaparsan olur elma brendisi yapmış olursun her türlü şekerli meyveden yapılabilir. Ama üzümün şeker 
oranı çok olduğu için genellikle üzüm tercih ediliyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 30, 2012, 09:48:17 OS 


acidtrip önceki mesajlarda hammaddelerdeki kırmızı şarap mayasının iyi viski yaaptığını yazmış.. brendi 
için de bu mayayı kullanabiliriz o halde..191t lik şıraya ne kadar maya atmam gerekiyor ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Ekim 30, 2012, 10:23:25 OS 


Yaklaşık 1 yemek kaşığı kadar yeterli oluyor herhalde. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ekim 31, 2012, 01:59:48 OS 


Saf kültür mayası ise 18-19 litreye 7 gram maya. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ekim 31, 2012, 02:02:48 OS 


Alıntı sahibi: damonbounce üzerinde Ekim 30, 2012, 01:33:18 ÖS 

Arkadaşlar piyasada üzüm yok elma ile yapanınıız var mı? 5 kg elmayı blendırdan geçirip şeker 
ilavesiyle 19 Itye tamamlamak olur herhalde. Ayrıca bu saf kültür mafyasını bulamadım ben. 
Hammaddelerdeki şarap mayasını kulllansakolurmu 

Elma “610 şeker içeren meyvedir. Yani 18 litre için sizin en az 10 kg elma rendelemeniz gerekli ayrıca 
şeker ilave etmeniz gerekiyor. 5 kg elma ile yapmak isterseniz 2,5 kg toz şeker ilave etmeniz en uygun 
olur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... i 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ekim 31, 2012, 08:34:19 OS 


©acidtrip işte saf kültürmü bilmiyorum. hammaddelerdeki kırmızı şarap mayasını kullanıcam ben de 
senin gibi. &nuthem de güzel bi maya bulmuş 'distilasyona özel' gibi birşeyler yazıyor üstünde. ama 
henüz almamış. yurtdışından alacak galiba alırsa soracaz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 01, 2012, 10:32:27 ÖĞ 


Alıntı sahibi: damonbounce üzerinde Ekim 31, 2012, 08:34:19 ÖS 

©acidtrip işte saf kültürmü bilmiyorum. hammaddelerdeki kırmızı şarap mayasını kullanıcam ben de 
senin gibi. ©nuthem de güzel bi maya bulmuş 'distilasyona özel' gibi birşeyler yazıyor üstünde. ama 
henüz almamış. yurtdışından alacak galiba alırsa soracaz. 

Saf kültürmayası olması için distiller yeast olmasına gerek yok. Elindeki mayadan 7-8 gram kullan 18 
litre mayşe için. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ği 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 01, 2012, 09:14:51 OS 


tamam. havalar da soğumaya başladı.. mayşeyi kaç derece arasında tutmam gerekiyor ? 

malum kullanılmayan odaya koyacağım damacanayı.. ve hortumu çerçeveye delik açarak dışarı 
salıcam. cam önüne küçük bi şişe koyup hortumun ucunu suya temas ettircem tabiki :) kaç derece 
aralığında fermentasyona bırakalım ? yani kullanılymayan odada kalorifer peteğini açmıyorum. fazla mı 
soğuk olur ? yoğurt mayalar gibi damacanayı battaniyeyle sarmak mı lazım? ya da kendi odama mı 
alayım mayşeyi? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 02, 2012, 10:16:57 OÖ 


Maya türüne göre değişir sıcaklık. Fakat soğuk her zaman iyidir daha az ester ve yüksek alkol oluşturur 
dolayısıyla içki daha temiz olur. 18-25 arası sıcaklık iyidir. Iskoçlar iyi viski kışın yapılır derler imiş, 
soğutma teknolojileri gelişmeden önceki zamanlarda. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 05, 2012, 10:18:50 OS 


9L düdüklü ile damacanayı aldım. şimdilerde hammaddelere bakıyorum. üst kalita kırmızı şarap 
mayasından sipariş etmeyi düşünüyorum..ilave etmek istediğiniz birşey ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... n 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 05, 2012, 10:25:22 OS 


alkolmetre gliserin termometre flan.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 06, 2012, 08:01:52 OS 


yok galiba :) hammaddelerden üst kalite kırmızı şarap mayası ve gliserin sipariş ettim. 1/2 bakır boru da 
geliyor yarın. tencere kapağına sabitlemek için rekor alıcam. şu sıralar kipalarda armut baya ucuz.. ilk 
mayşeyi armutla yapıcaz galiba.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 07, 2012, 03:58:04 OS 


armutu rasgele seçme şöyle ballısından bul ki işe yarasın:) bence al üç kilo kuru üzüm güzelce çektir 
makinada kullan 2. kiloda şeker erit .. bir kilo üzüm pekmeziyle de takiye yaptırırsın .. maya 
bulamazsan ekmek mayası da olur 20 litreye ikiyüz gram kadar yetiyor ben yaptım bakalım bu 
akşam sonuca bakıcam . ilk olduğu için öyle ustalık falan aramıyorum sistemi bi çalıştırayım gerisi 
sonra :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 07, 2012, 04:16:16 OS 


20 litreye200 gram maya çok fazla. o maya miktarıylaalkolden çok etil asetat ve yüksek alkoller oluşur. 
20 litreye en fazla 20 gram maya yeterlidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 07, 2012, 04:25:45 OS 


yaptım bakalım bi paket şu minik topalaklı olan kuru mayadan attım ılık suda eritip karışıma ilave 
ettim 
oda 200gr sanırım... 


12 gün falan oldu 24 derece de mayalanma bitti bu akşam distile edicem bakalım sonuç ne olur 
tadınca anlıcam:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 07, 2012, 04:28:41 OS 


Hocam 12 günde çok fazla distile içkiler için. 7 gün optimumdur mayalama süresi olarak. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 07, 2012, 04:38:02 OS 


evet ustam 7 gün oldugunu biliyordumda bizim imbik yetişmedi boru yüksügünü tam uygun 
vermedi parçacı bide adi herif kazıkçı çıktı 5.6 liralık boruyu metresi 9 tl den verdi almıcaktım bu 
seferde kestirmicektin , kesildi artık olmaz dedi , neyse buhar kaçırdı tencerenin üstündeki 
baglantıdan falan işler uzadı montajı da yaparken araya iş girdi o yüzden uzadı son iki gündür 16 
derece sogukta bekliyor havalarda soğudu şansıma:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 07, 2012, 05:11:02 OS 


amasyaseker.com.tr/index.php?optionzcom content&view—article&id—77&Itemid—109 burda olay 
daha bilimsel açıklanmış başa her linkin başında olan parametreleri koyun lütfen. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... n 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 07, 2012, 09:09:14 OS 


bakır boru ve maya da geldi. yarın rekor alıp bakırı tencereye bağlıcam.. mayşeyi de bugün hazırlasam 
iyi olcak aslında ama evde meyve yok.. pekmez ve şeker var.. mayalayım mı bunları ne dersiniz ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 07, 2012, 10:53:47 OS 


acele etme derim. mayalama 7 günde bitiyor bu arada sende suyla sistemi test edersin falan mayşe 
iyi olursa ilk sonuçlarında iyi olur . ama yaf bi deniyim dersen mayala gitsin kötü çıkarsa zaten acemi 
işiydi der teselli bulursun:) karar senin böylede mayalasan eninde sonunda alkol alırsın malzeme 
ziyan olmaz da iyi iş için sakin ve iyi başlamak lazım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 07, 2012, 10:59:44 OS 


bu arada ben sonuç aldım akşamdan beri uğarşıyorum 

ilk damıtmada ilk bi saat te cıkan alkol 55 dereceydi ikinci üçüncü satte 75 derece hehee göbegi 
buldum gibi oldu yani:) 
dördüncü saattekini daha ölçmedim tahminin iyileşicek biraz daha sonrada yavaş yavaş azalıcak ve 
ben sistemi kapatıp dipte tortu falan kaldıysa onu atıcam. thumper var yani araya bi kavanoz 
koydum iki kere gibi oluyor damıtma .. yinede bi sefer daha damıtıcam gerekirse resim koyarım yarın 
iyi geceler şimdilik. işin başına dönmem lazım:) ilk ya takip ediym her damlayı . ilk damıtma gecesi 
fazla kaçmak olmaz:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 07, 2012, 11:05:33 OS 


birde nuhtem sormuş buraya cevaplıyım hemen.. 

slm 

bakır boruların bağlantılarını kestirdiğiniz ve satınaldığınız yerdemi ayarlattınız? 
evde montajını yapıyorum deyince aklıma o geldi. 

kazan olarak düdüklümü yoksa daha büyük bir tencere-kazan mı kullanıyorsunuz. 
demiş özelden ama bulamadım mesajın geldigi yeri maile gelmiş soru. 


boruyu aldıgım yerde söyledim 13 mm boru kestirdim önce 1.55 metre.. sonra 5 metre9mm 

bu şu metreye düşecek ona göre rekor ve boruya göre yüksük flan lazım dedim aldım paraçaları 
buhar gececek tüpten buna dedim ona göre somunlu rekor falan aldım. ha bide uygun bakır pul da 
alın lazım olabiliyor . kaçak flaan olma ihtimali var . işten anlamam diyorsanız bi sogutmacıya danışın 
havşa olayını falan bi bilen elinden olursa iyi olur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Kasım 07, 2012, 11:36:22 OS 


jarwik cevap için teşekkür ederim. 
düzeneğin resimlerinide görmek isteriz .merakla resim yüklemenizi bekliyoruz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 08, 2012, 09:05:17 OO 


(http://g1211.hizliresim.com/13/8/fr10g.jpg) (http://bit.Iy/c25MCx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 08, 2012, 09:06:46 00 


(http://g1211.hizliresim.com/13/8/fr10n.jpg) (http://bit.Iy/c25MCx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 08, 2012, 09:08:13 OO 


(http://g1211.hizliresim.com/13/8/fr116.jpg) (http://bit.Iy/c25MCx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 08, 2012, 09:09:35 OO 


(http://g1211.hizliresim.com/13/8/fr11c.jpg) (http://bit.Iy/c25MCXx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 08, 2012, 09:12:18 OO 


(http://g1211.hizliresim.com/13/8/fr11n.jpg) (http://bit.Iy/Cc25MCXx) 
(http://g1211.hizliresim.com/13/8/fr11x.jpg) (http://bit.Iy/c25MCXx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 08, 2012, 09:16:25 OO 


sanırım bu kadar yeterli olmuştur soru varsa cevaplamaya çalışırım . o derece fırın derecesi 
hammadelerden alınma. bisiklet süpabının deligini büyütüp taktım oraya ama alttan kapakta var yani 
buhar çıkışı yok derecenin girecegi bi delik var sadece iyi sıkmamışım silikonla kapattım idare etti 
açınca sıkarım kaçak kalmaz.. kolay gelsin uğraşanlara, 

araba şamrellerinin süpapındanda bulursanız olur .. hatta emniyet süpapını cıkarıp orayada 
uydurabilirsiniz. ben yeni delik deldim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ği 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Kasım 08, 2012, 01:22:41 ÖS 


Oncelikle tum arkadaslara selamlar, 
Benim 2 sorum olacak, 


1.3 kere damitilmis raki nasil yapilir? Webteki raki yapim tariflerinde suma elde edildikten sonra, 
filitrelenip, anason eklenip ikinci bir damitma yapiliyor. Inceltme ve dinlendirmeden sonrada icime hazir 
oldugu yaziyor. Peki 3 kere damitilmis raki nasil yapiliyor? Kisacasi suma anason eklenmeden bir kez 
daha mi damitiliyor yoksa anason eklenip damitilan raki bir daha mi damitiliyor? 


2. Kendim reflux kolonumu yapiyorum ve bitirmek uzereyim. Bittiginde raki yapar iken her damitma 
asamasinda (1. ve 2. damitmada) reflux kolonun boyu ayni mi olmali? Simdiki kolonumun reflux kismi 
1.5 metre. Her an bir dizayn degisikligi yaparak kolonu bolumlere ayirip her damitma asamasinda farkli 
boy kolonlar yapabilirim.Boyle bir gereklilik var midir? Bir baska degisle her damitma asamasinda 1.5 
metrelik kolonu kullanmamin bir zarari ya da faydasi olur mu? 


Yanitlariniz icin simdiden tessekur ederim 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 08, 2012, 04:31:00 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Kasım 08, 2012, 01:22:41 ÖS 
Oncelikle tum arkadaslara selamlar, 


Benim 2 sorum olacak, 


1.3 kere damitilmis raki nasil yapilir? Webteki raki yapim tariflerinde suma elde edildikten sonra, 
filitrelenip, anason eklenip ikinci bir damitma yapiliyor. Inceltme ve dinlendirmeden sonrada icime hazir 
oldugu yaziyor. Peki 3 kere damitilmis raki nasil yapiliyor? Kisacasi suma anason eklenmeden bir kez 
daha mi damitiliyor yoksa anason eklenip damitilan raki bir daha mi damitiliyor? 


2. Kendim reflux kolonumu yapiyorum ve bitirmek uzereyim. Bittiginde raki yapar iken her damitma 
asamasinda (1. ve 2. damitmada) reflux kolonun boyu ayni mi olmali? Simdiki kolonumun reflux kismi 
1.5 metre. Her an bir dizayn degisikligi yaparak kolonu bolumlere ayirip her damitma asamasinda farkli 
boy kolonlar yapabilirim.Boyle bir gereklilik var midir? Bir baska degisle her damitma asamasinda 1.5 
metrelik kolonu kullanmamin bir zarari ya da faydasi olur mu? 


Yanitlariniz icin simdiden tessekur ederim 


1- sumayı 1 kere daha damıtıyorsun. 

2- anason ile damıtmada kolon boyu kısaltılır(20-30cm ideal) 

Kolon boyu arttıkça anasonda bulunan anetolün distilata geçmesi bir o kadar zorlaşır. Bu yüzden 
bitkilerin alkol ile damıtılmasında reflux değil pot still yani geleneksel imbik kullanılır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 08, 2012, 09:26:35 OS 


olmuş mu ? boru bağlantısını yapamadım henüz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 09, 2012, 09:21:14 O0Ö 


kabaca olmuş boru tencereden bi metre kadar yukarı çıksın ki agır olan pirtükler boruya gitmesin 
tencereye geri dönsün. bi derece lazım dicem ama boru ısındıktan sonra kısarsan ocagı iyice 
olur..yavaş damlasın ne kadar yavaş damlarsa o kadar iyi hızlı damlama demek su buharı da sızıyor 
demektir alkol derecesi düşük çıkar ozaman. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 09, 2012, 02:25:27 OS 


Anladım da boruyu kestirdim bi kere. pakkens termometre bulsam alacağım ama bulamadım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 09, 2012, 05:02:45 OS 


oto parçacılarına gidip hararet göstergeside alırsan işini görür 25 tl gibi bişidir. bi incele 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Kasım 09, 2012, 05:22:41 OS 


refluks yani kolonun (kazandan çıkan borunun yukarı doğru uzun olması) uzun ve ya kısa olmasının 
distilata etkisi nedir tam olarak.birde hangi distilatların üretimi için uygundur.her tür distilat için uygun 
bir yöntemmidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 09, 2012, 05:41:26 OS 


cibrenin yada her türlü partikülün boruya gitmesini önler bir nevi süzgeç yani 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 09, 2012, 08:34:12 OS 


yav ne rekormuş kardeşim . bu gün gitmediğim tesisatçı/ nalbur kalmadı. 1/2 " 12,7 mm bakır boruya 
uygun rekor bulamadık. nası bağlıcam ya ben bu boruyu tencereye ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ği 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 09, 2012, 09:22:06 OS 


boruyu tencereye sun-fix isimli macun kaynakla ypsam olmaz mı? daha önceden eski arabanın 
radyatöründe kullanmıştım. sarı ve mavi iki farklı macundan oluşuyor. bunları karıştırıyorsun ve 
sürüyorsun, aynen çelik gibi oluyor. çok güçlü bişeydi..sun-fix macun kaynak yazınca çıkıyor.. yani her 
türlü şeyde kullanılıyor ama gıdaya uygun mu, kurşun falan içeriyor mu anlayamadım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 09, 2012, 10:00:44 OS 


araba parçacılarına sorun nerde bulurum diye onlar bilirler . macur olurda o kısımdan ayırmak 
zorundasın ara ara tencereye doldururken falan kolay olmaz öyle sabitlicek olsan olur boruyu geçirip 
havaşalarsın .. tencere kapagı üstünden de macunlarsın yani buhar macunu görmez dicemde 
sallantılarda illaki sorun çıkar .. sen araştır bul en baştan saglam yap 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... : 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 10, 2012, 08:56:08 OS 


o da doğru. boruyu tencereye kaynatırsak kapağı nası açıp kapayacaz .. tencere kapağını çıkarmak için 
90 derece çevirmek gerekiyor.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: nuthem üzerinde Kasım 11, 2012, 11:32:04 00 


http://www.youtube.com/watch?v—PJgGTfNag8O&feature—relmfu 
buda ev usulü: 

http://www.youtube.com/watch?v—I3LZz5NOv594 

buda ev için: 
http://www.youtube.com/watch?v—Pr2xDleFBvk&feature—relmfu 
buda seri imalat kazan: 
http://www.youtube.com/watch?v—90ieFjluc8sY&feature—related 
bide bu var ev için: 
http://www.youtube.com/watch?v—yU0ts6öygVto&feature—related 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 11, 2012, 06:19:17 OS 


bazı düzeltemeleri ekliyim buraya .. 


1. kullanılan maya 19 litre bidon için 200 gr maya yazmışım yanlış olmuş ben 100 gr kullanmışım 
paketin üzerinde yazanı 2 görmüşüm yani .. 50 gr ekmek mayasıda yeterliymiş.. 


2. thupmer kavanoz kullananlar ben 500 gr kavanoz kullandım çabuk doluyor yetmiyor enaz 1 litre 
kullanın. 


3. soğutma kabım yetmiyor fazla yanına gitmiyim derseniz 19 litrelik su damacanasından yapın çabuk 
ısınmaz 


4. rakı yapanlar anason yağı benim iyi çıkmadı yeterli gelmedi. nede beyazlama oldu o kısım fiyasko 
şimdilik hammaddelerden almıştım.. 250 gr ögütülmüş yetiyor normalde. 
başka siteden başka bi mamül deniyecegim.. yani zaman ve para kaybı oldu benim için. size olmasın 


kolay gelsin uğraşanlara. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... i 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 11, 2012, 11:17:01 OS 


ayrıca bu üst seviye kırmızı şarap mayası aynı pakmaya ekmek mayası gibi kokuyor :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 12, 2012, 09:12:29 OO 


ben ikinci sefer yaş pakmaya kullanıcam bakalım. şarap için olmayacaksa üst seviye maya şimdilik 
pahalı gelecek kücük paketleri yok çokta üretmeyecegimize göre 19 litreye 50 gr. pakmaya ya devam 
diyelim. kuru üzümleri parçalamakta zorluk çektim geçen sefer bizim dandik robot kıyma makinası 
zorlandı... :) 

bu sefer kuru üzümleri biraz alkol ve suyla ıslatıcam 4 kg üzüme 3 bardak su yeter gibi bakalım azıcık 
yumşasalar yeter 

öyle çekeyim makinada bakalım iyice püre olacaklarmı 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 12, 2012, 01:41:08 OS 


Ben de dün 5 kgs elmaya 3 kg şeker ekleyip mayaladım. Hadi hayırlısı bakam. Yanlız şu boruyu 
tencereye bağlayamadım hala. Bu gün de araştırıcam. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... > 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 13, 2012, 09:36:37 OS 


nipel rekor yüzük falan buldum aldım. bu sefer de buhar kaçırıyor iyi mi.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 14, 2012, 09:30:47 OO 


borunun ucunu hafif dışa dogru hafşalayacaksın bilezik o havşalı yerden sıkıp karşı tarafa yapıştıracak 
borunun ucunu.. 
boruya darca giren bi bilezik olması lazım kaçırmaması lazım gerekli özeni gösterip iyi sıkıştırırsan 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 16, 2012, 04:08:44 OS 


Halledecez. Damıtang var mı bu ara 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  , 
Gönderen: nuthem üzerinde Kasım 17, 2012, 09:19:39 OO 


http://www.albinovieira.com/fotos.php?view—thumbnailList&category—3 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... a 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 18, 2012, 11:19:22 00 


İmbikler güzelmiş ha. Beyler bu arada benim mayşe hâlâ kaynıyor ? Yani bir hafta oldu ama hava 
kabarcıkları kesilmedi. Fermentasyon bitmedi galiba. Ne dersiniz fokurdama iyice dursun mu yoksa 
damıtayım mı artık 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: anarco üzerinde Kasım 18, 2012, 02:33:20 OS 


Damıt hatta 6 günü geçirme 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 18, 2012, 02:56:42 ÖS 


Valla mı... Ok eve gidince damıtayım. Ama hala fokurduyor 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 18, 2012, 04:54:52 OS 


bence yedi günü geçirme süre çok geçerse üst alkollerin ürediği söylendi yavaşlamaya başlamıştır 

artık baloncuklar. 

eğer uzun süre dokunamayacaksan da soğuk biyere almakta fayda var.. 

damıtma zamanını daha fazla geçersede şarap yapar gibi üstten alıp dipteki tortuyu atmak lazım. ki 
o üst alkoller üremesin sanırım üst alkoller demekle kokuşma ihtimali kastediliyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 18, 2012, 05:44:14 OS 


valla başkan fokurdama hala seri şekilde geliyor.. dün damacanayı çalkalamıştım biraz ondan mı oldu 
acaba ya.. 

düzeneği kurdum. şu an suyu distile ediyorum. bakır kokusu geliyor.. boru temizlenince başlayacağım 
asıl damıtıma 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 1 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 18, 2012, 07:15:54 OS 


suyla damıtım yaptım az önce.. yanlız plastik kovadaki su çok cabuk ısınıyor ha..dolaba yedek su 
koydum soğuyor.sürekli suyu değiştirecez belli oldu.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 18, 2012, 07:42:08 OS 


alkol le o kadar ısınmaz çünkü suyun kaynaması 100 derece .. 
sadece üstten su alıp degişirsen olur ,suyun altının soğuk kaldıgını göreceksin zaten . 
büyük bi kovaysa sık degişmezsin .. yada buz at biraz önemli olan kovanın altı çok ısınmayacak. kolay 


gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 18, 2012, 07:46:25 OS 


eyvallah az önce başladım damıtıma..suyla yaparken sistemde kaçak yok gibiydi ama hani 
göremediğim az da olsa kaçak varsa bir sorun olur mu 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... z 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 18, 2012, 10:12:35 OS 


ilk distilasyonu yaptık.. yanlız arkadaşlar 9L düdüklünün 3/4ünü doldurmuştum mayşeyle.. en fazla 70 
cl kadar alkol elde ettim ve sonra su gelmeye başladı.. distilasyonu durdurdum ve tencereyi açtığımda 
yine yarısından fazlası doluylu.. döktüm gitti :) bi hata yok di mi bu işte. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 19, 2012, 09:53:46 OO 


hata yok tabiki suyu dökmüşsün 
eger 100 derceye cıkarıp kaynatsaydın oda kalmazdı :) 
işte o döktügün dip oluyor su ve kötü kalıntılar boldur o suda 


yani göbeğin altı ona daha fazla ugarşırsan göbek olmaz senin damıtma ne kadar fazla atarsan o 
kadar iyi 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 23, 2012, 10:04:56 OS 


birkaç gündür arkadaşlarla bu konuyu tartırşıyoruz. forumda okuduğumuza göre hep denilen şey 
mayşeyi hazırladıktan 5-7 gün sonra damıtmaktı.. biz de öyle yaptık ama fermentasyon durmamıştı, 
hala hava kabarcığı geliyordu ve mayşe hala şekerliydi. bu da çözeltideki şekerin tamamının alkole 
dönüşmemesi demek.. 19lt den aldığım alkol ise en fazla 1It idi.. derecesini bilmiyorum henüz 
alkolmetrem yok. şimdiki meyşedeki hava kabarcıkları iyice durmadan damıtıma geçmemeyi 
düşünüyorum.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 24, 2012, 09:52:26 OO 


Alıntı sahibi: damonbounce üzerinde Kasım 23, 2012, 10:04:56 ÖS 

birkaç gündür arkadaşlarla bu konuyu tartırşıyoruz. forumda okuduğumuza göre hep denilen şey 
mayşeyi hazırladıktan 5-7 gün sonra damıtmaktı.. biz de öyle yaptık ama fermentasyon durmamıştı, 
hala hava kabarcığı geliyordu ve mayşe hala şekerliydi. bu da çözeltideki şekerin tamamının alkole 
dönüşmemesi demek.. 19lt den aldığım alkol ise en fazla 1It idi.. derecesini bilmiyorum henüz 
alkolmetrem yok. şimdiki meyşedeki hava kabarcıkları iyice durmadan damıtıma geçmemeyi 
düşünüyorum.. 

distile çkilerde fermentasyonun durması beklenmez. Fermentasyon 3 evreden oluşur. bu evrelerin 2 
aşaması 3 günde tamamlanır ve daha fazla beklemek alkol oranını ciddi anlamda etkilemez. Viski için 
hazırlanan mayşe 4.gün sonrasında damıtılır gaz çıkışına bakılmadan. o kadar yazıp çiziyorum forumda 
defalarca fermentsyon süresinin uzamasının zararlarını açıklıyorum ama hala yorumlar benzer 
yorumlar. Şunda karar kıldım herkes uğraşsın yıllarca hatalar yapsın sonunda dediğim noktaya gelsin. 
Hızlı kazanılan bilgi gördüğüm kadarıyla fazla geliyor bünyeye. Yazdığım yazıları bilimi arkaplana atıp 
nitel gözlemlerle gördüğünüz sonuçları yorumlamak hep sizi yanıltacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 24, 2012, 12:58:29 OS 


Tamam başkan kızacak bişey yok :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 24, 2012, 04:40:10 OS 


attıgım resimlerle ilgili bi kaç bilgi 


aradaki kavananoz.. yani thumper iki kere damıtılmış gibi olmasada 1 buçuk damıtma gibi görev 
yapıyor ve süzmede çok faydalı 


ama her hangi bir aroma verecekseniz onu aradan çıkartıp kullanmanız lazım çünkü aromayıda 
süzüyor çok 


az geçiririyor kısa bi boruyla hemen soğutmaya vermeniz lazım .. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 

Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 24, 2012, 06:33:37 OS 

araya kavanoz ekleyince aroma kayboluyor öyle mi ?yani içki biraz aromatik olsa daha hoş olurdu 
bence.. geçen hafta yaptığım elma brendisini baya sevdi bizim peder :) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 24, 2012, 08:01:14 OS 

e iyide kavanoz varken anason yüklenmiyor:) 

beyazlamayan rakı istemezsin heralde:) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 24, 2012, 09:11:46 ÖS 


valla rakıya hiç gerek yok bence. elmalı mayşeyi tek seferde damıttım ve böyle konyak-tekila gibi bişey 
oldu.. gayet güzel oldu bence. hiç gerek yok anasonlamaya falan. yani rakıdan daha çok hoşuma gitti 


desem yalan olmaz ha :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 25, 2012, 08:42:47 OS 


3 kg balküpü şeker * 380 gr koska pekmez * üst kalite kırmızı şarap mayasını 19ltye suyla 
tamamlayarak yaptığım mayşeyi 6 günlük fermentasyona bırakmıştım. bu gün yaptığım damıtma tam 
bir fiyaskoydu.. bakırın ucundan sudan başka birşey gelmedi. bunun üzerine kalan mayşeyi tekrar 
fermenteye bıraktım.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 26, 2012, 10:04:23 00 


Evet yapıyorsunuz bütün yazılanları ama fiyasko sonuç. Aşağıda yeni bir damıtıcının dikkat etmesi 
gerekenler sıralanmış. Biraz emek harcayıp türkçeye çevirip buraya da eklerseniz bundan sonra daha 
fazla hüsranla karşılaşmayacaktır kimse. En çok önerilen şey şu: "oku, oku, oku", 


Words of Wisdom 


An interesting topic on the newsgroup was one of "if there were just three bits of advice to pass onto 
someone starting distilling, what would they be ?" The replies are listed below. 


Travellerwiz: 
Patience * Persistence — Results 
Clete: 


1. read every word of "homedistiller.org" at least three times. 
2. wait till the enthusiasm wears off a little prior to getting confused/asking guestions. 
3. ease into it slow & take notes (just like your building your first customized harley) 


Mark: 


1. READ, READ, READ! There is so much good information available that there is no excuse for getting a 
bad start. You are NOT alone! 

2. Fermentation. Sanatize everything involved in the fermentation process. Boil all of the water used to 
make a mash. Perform aeration (aguarium pump & stone) prior to adding yeast. Use enough yeast. 
Keep fermenting wash below 30 C, 20 to 25 is better yet. 

3. Use a PROVEN still design (experiment later, when you have a guantity of your own hootch to help 
sort out ideas). 

4. RELAX! ENJOY! SHARE WITH FRIENDS! Keep records. Start a 3 ring binder, and stuff it with notes and 
recipes. Keep it next to the throne and read it often. 

5. Avoid "my still is bigger than your still" discussions. 


Randy: 


1. Read everything you can find about what distilling and fermentation and the products that you 
intend to make. A good web search engine is a life saver here. A good starting place, is to search the 
Homedistiller Forum's google search . Lots of information available with a better search function 

2. Decide what kind of product that you want to make. If you want to make schnapps, brandies or grain 
whisky's a pot still is better suited for your goals. If you want to make vodkas and gins then a packed 
column will suit your goals better. 

3. Develop a plan to accomplish your goals. 

4. Ask guestions from people who have done it before. Then ask some more guestions. 3 people can 
read a guestion written by somebody else and see three whole different ways to answer İt. 

5. Avoid buying a whole bunch of expensive fancy eguipment until you know that this hobby is what 
you expected itto be. Lots of eguipment can be substituted with less expensive (or free) items. Ask 
what eguipment is absolutely necessary. 

6. Keep notes about what did and did not work. Sometimes even when everything seems to have gone 
wrong, something will have gone right and you might want to duplicate the effort. 

7. Recycle all projects that did not meet your expectations. Ethanol is ethanol is ethanol and it is never 
wasted until you dump it down the drain. I made my best batch of whisky/rum hybrid mixture one time 
from recycling stock of batches that did not work out. | wish | knew what all was in those jugs because 
the finished product was sure tasty. There was corn whisky, sorghum molasses rum, fermented mellon, 
fermented watermellon, ect ect, and that is just what | remember. 

8. Use a proven design. The time for new designs if for after you gain some experience actually 
accomplishing your goals. 


Rev. Cunningham: 


1. Learn how to ferment something drinkable BEFORE you even think about building a still. 

2. Lear from every mistake ever made---yours and others. 

3. Figure out why it is that you want to distill, and see if distilling is really for you---or if it would be 
better to just buy a few bottles of Vodka and learn to make drinks that way. 

4. Tell no one about your hobby (if you live in a place that it is illegal) 

5. Remember that this is a fun hobby and not an excuse to become more of an alcoholic. 


Michael: 


Mine would be: 

1. Keeptrying. 

2. Do not be put off by failures. 

3. Your product will improve. 

4. Take it slow and do not rush. 

5. Use all 5 senses. Smell, taste, hear, see and feel it. 


Harley: 

#1....read 
#2....read 
#3....read 


#4...ask guestions about what you cant comprehend from reading 
#>5....distill your wash,utilizing your most valuable asset,common sense....:>) 


Johan: 


1. Geta basic understanding how distillation works. 

2. Check your needs, what kind of liguor would you like to do? 

3. Don't build a monster machine if you don't need huge amounts of liguor, see it from a practical 
view. 

4. Relax, if it didn't turn out the way you wanted to, try again, you'll get it right in time. Learning is the 
fun process. 

5. Don't be afraid to ask, no one knows it all, not even the ones who claims to. 


Alex: 
pick someone's else success and repeat it 
Shane: 


1: Readandre read homedistillation.org. 

2: Ask guestions here (Distillers newsgroup at wWww.yahoogroups.com). 

3: Don't build a still without advice from the group. 

4: Do guite a few sugar washes before attempting grain/mollasses type washes. 
5: Listen to the group even if you don't like the answers. 


Rob: 


Read as much as you can from a wide variety of sources. Get a good book or two with illustrations of 
how to build and operate a still. Build a small one first, not too large. You can practice your workshop 
skills. Join a club or news group and LISTEN to all opinions, ask guestions, and after awhile, filter out the 
stuff that you don't believe fits in with the your accumulated experience. Believe in your own abilities, 
and geton and doit. 


PJ: 


1) Research and then do it again..... 

2) Read - Read - Read - etc... - You get the idea.. 

3) Decide - On what you Want to achieve... 

4) READ - read - Read - etc.... 

5) Build the vechicle that will achive your goals ---- 

6) Savour, taste and evaluate - 

7) Research and Read - Read - etc.. 

8) Figure itall out.. IF you can... 

9) Ask Tony, Alex, Mike & Mike where and why you screwed up... 
10) lol....!1! 


Kaynak:http://homedistiller.org/intro/steps/wow 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ” 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 26, 2012, 10:24:32 OS 


kabaca translate ile çevirince ortaya şu çıkıyor.. yine de anladım az çok: 


Words of Wisdom 
Haber üzerine ilginç bir konuyu biriydi "damıtma başlayan birinin üzerine geçmesi tavsiye sadece üç bit 
olsaydı, ne olurdu?" Cevaplar aşağıda listelenmiştir. 


Travellerwiz: 
Sabır * Kalıcılık — Sonuçlar 
Clete: 


1."homedistiller.org" en az üç kez her kelimeyi okuyun. 
2. coşku bocalama / sorular sorarak önce biraz hafiflemesini kadar bekleyin. 
3. içine kolaylığı (sadece binanın ilk özelleştirilmiş harley gibi) yavaş ve notlar almak 


Mark: 


1. OKUYUN, OKUYUN, OKUYUN! Kötü bir başlangıç almak için hiçbir bahane olduğunu kullanılabilir çok 
iyi bir bilgi yoktur. Sen yalnız DEĞİLDİR! 

2. Fermantasyon. Fermantasyon sürecine dahil herşeyi Sanatize. Bir püre yapmak için kullanılan tüm su 
kaynatın. Öncesinde maya ekleyerek havalandırma (akvaryum pompası ve taş) gerçekleştirin. Yeterince 
maya kullanın. 20 ila 25 henüz daha iyidir, 30 C'nin altındaki yıkama fermantasyon tutun. 

3. Bir KANITLANMIŞ halen tasarım (daha sonra deney, fikirleri dışarı tür yardım için kendi Kulübede bir 
miktar var) kullanın. 

4. RELAX! TADINI ÇIKARIN! Arkadaşlarınla paylaş! Kayıtlarını tutun. 3 ring binder başlatın ve notlar ve 
tarifleri ile dolduruyoruz. Tahtı yanına tutun ve sık sık okuyun. 

5. Tartışmaları "Benim hala hala daha büyük olduğunu" kaçının. 


Randy: 


1. Eğer damlatma ve fermentasyon ve yapmak niyetinde ürünler ne bulabilirsiniz şeyi okuyun. İyi bir 
web arama motoru burada bir hayat kurtarıcı. Iyi bir başlangıç noktası, arama etmektir Homedistiller 
Forumu google arama . Daha iyi bir arama fonksiyonu ile mevcut bilgi Lots 

2. Yapmak istediğiniz ürünün ne tür karar verin. Eğer schnapps, brendi veya tahıl viski yapmak 
istiyorsanız bir tencerede hala daha hedefleriniz için uygundur. Eğer vodka ve cin yapmak istiyorsanız o 
zaman bir dolu sütun daha iyi hedeflere uygun olacaktır. 

3. Hedeflerinizi gerçekleştirmek için bir plan geliştirin. 

4. Önce yapmış kişilerin sorular sorun. Sonra biraz daha soru sormak. 3 kişi bir başkası tarafından 
yazılmış bir soru okumak ve yanıtlamak için tam üç farklı şekilde görebilirsiniz. 

5. Bu hobi bunu olması bekleniyor ne olduğunu bilmek kadar pahalı bir fantezi ekipman bir sürü satın 
kaçının. Çok sayıda ekipman daha az pahalı (veya serbest) ürün ile ikame edilebilir. Ekipman kesinlikle 
gerekli ne olduğunu sor. 

6. Yaptım ve işe yaramadı ne notlar tutun. Bazen her şey yanlış gitmiş gibi görünüyor olsa bile, doğru 
bir şey gitmiş olacak ve çaba çoğaltmak isteyebilirsiniz. 

7. Sizin beklentilerinizi karşılamak vermedi tüm projeler geri dönüştürün. Etanol etanol etanol olduğunu 
ve drenaj aşağı dökümü kadar asla boşa gitmez. Ben viski / işe yaramadı toplu stok geri gelen rum 
hibrid karışımı bir zaman benim en iyi parti yaptı. Ben bitmiş ürün emin lezzetli oldu, çünkü tüm bu 
testiler içinde ne olduğunu bilseydim. Orada mısır viskisi, sorgum pekmezi rom, mellon fermente, 
karpuz fermente, EKT EKT olduğunu ve ben hatırlıyorum sadece budur. 

8. Kanıtlanmış bir tasarım kullanın. Yeni tasarımlar için zaman hedefleri gerçekleştirmek aslında bazı 
deneyim kazanmak sonrası için eğer. 


Rev Cunningham: 


1. Hatta hala bina düşünmek ÖNCESİ içilebilir şey mayalanmaya öğrenin. 

2. Her hata öğrenin şimdiye --- senin ve diğerleri yaptı. 

3. Eğer damıtmak istediğiniz neden anlamaya ve damıtma sizin için gerçekten olup olmadığını görmek 
-- ya da sadece Votka birkaç şişe satın almak ve içecekler bu şekilde yapmak için öğrenmek için daha 
iyi olurdu. 

4. (Eğer bir yerde yaşıyorsanız bunun yasadışı olduğunu) sizin hobi hakkında kimse söyle 

5. Bu eğlenceli bir hobi değil, bir alkolik daha fazla olmaya bir bahane olduğunu unutmayın. 


Michael: 


Mine olacaktır: 

1. Denemeye devam et. 

2. Başarısızlıkları tarafından off koymayın. 

3. Ürününüz artıracaktır. 

4. Yavaş ve acele etmeyin atın. 

5. Tüm 5 duyu kullanın. Koku, tat, duymak görmek ve bunu hissediyorum. 


#1....oku 

#2... oku 

#3... oku 

#4... sen okuma kavrayamayacakmışım ne soru sormak 

>):#5.... sizin en değerli varlık, sağduyu .... kullanarak, sizin yıkama damıtmak 


1. Damıtma nasıl çalıştığını temel bir anlayış alın. 

2. İhtiyaçlarınızı kontrol, likör ne tür yapmak istiyorsunuz? 

3. Eğer likör büyük miktarlarda ihtiyacınız yoksa bir canavar makine inşa etmeyin, pratik bir görünüm 
onu görüyorum. 

4. Eğer istediğim şekilde dışarı dönmedi tekrar deneyin, Relax, zaman içinde doğru yapacağım. 
Öğrenme eğlenceli bir süreçtir. 

5. Sormak korkmayın, hiç kimse bile hepsini değil, iddia olanları bilir. 


Alex: 
Birinin başka başarısı almak ve bunu tekrarlamak 
Shane: 


1: Okuma ve homedistillation.org okudum yeniden. 

2: (Www.yahoogroups.com at Distillers haber) burada sorular sorun. 

3: hala gruptan tavsiyesi olmadan inşa etmeyin. 

4: epeyce şeker tahıl / mollasses tipi yıkamaya başlamadan önce yıkar etmeyin. 
5: Eğer cevapları sevmiyorum bile grup dinleyin. 


Rob: 


Kaynaklardan geniş bir yelpazede kadar olabildiğince okuyun. Hareketsiz kurmak ve işletmek nasıl 
çizimleri ile iyi bir kitap ya da iki alın. Önce küçük bir, çok büyük değil oluşturun. Sen atölye becerilerini 
uygulama olabilir. Bir kulüp veya haber grubuna katılın ve tüm görüşler LISTEN, soru sormak ve bir süre 
sonra, birikmiş tecrübesi ile sığar inanmadığım şeyleri süzmek. Kendi yeteneklerine inanın ve üzerinde 
almak ve bunu. 


PJ: 


1) Araştırma ve sonra tekrar yapmak..... 

2) Oku -Oku-Oku-vs..-Sen fikir olsun... 

3) Karar - size ulaşmak istiyorum ne hakkında ... 

4) OKUYUN -oku-Oku-vs... 

5) ---- hedeflerinizi başarabilmek olacaktır Vechicle oluşturun 
6) Savour, tat ve değerlendirmek - 

7) Araştırma ve okuyun - Oku - vs. 

8) tüm dışarı Şekil .. Yapabilirsiniz EĞER ... 

9) Tony, KEN Mike & Mike ve neden berbat... Sorunuz 
10)lol....! 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... i 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 26, 2012, 10:31:30 OS 


şimdi sayın ©acidtrip kardeşim.. :D diyoki bilen birine sorun utanmayın.. birkaç soru daha sormak 
isterim: 


- biyerde demiş ki kaynatılmış su kullanın. yani damacanayı tamamlamak için kullandığınız su önceden 
kaynatılıp soğutulmuş olsun mu demek bu ? bana getirisi ne olabilir ? biz foş diye çeşmeyi açıp 
dolduruyoruz damacanayı.. yanlış mı yapıyoruz? 


-şeker yıkama sugar wash dediği nedir anlamadım.. 
-tüm başarısızlıkları not alın falan diyor tamam alıyoruz.. 


şimdilik bu kadar.. ayrıca dün 5 kg ayvayı suyu ve posasıyla 21t şeker ilave edip mayaladım. görsel 
açıdan harika bir fermentasyon sürüyor.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 27, 2012, 11:28:58 OO 


Alıntı sahibi: damonbounce üzerinde Kasım 26, 2012, 10:31:30 ÖS 
şimdi sayın ©acidtrip kardeşim.. :D diyoki bilen birine sorun utanmayın.. birkaç soru daha sormak 
isterim: 


- biyerde demiş ki kaynatılmış su kullanın. yani damacanayı tamamlamak için kullandığınız su önceden 
kaynatılıp soğutulmuş olsun mu demek bu ? bana getirisi ne olabilir ? biz foş diye çeşmeyi açıp 
dolduruyoruz damacanayı.. yanlış mı yapıyoruz? 


-şeker yıkama sugar wash dediği nedir anlamadım.. 
-tüm başarısızlıkları not alın falan diyor tamam alıyoruz.. 


şimdilik bu kadar.. ayrıca dün 5 kg ayvayı suyu ve posasıyla 2it şeker ilave edip mayaladım. görsel 
açıdan harika bir fermentasyon sürüyor.. 

wash kelimesinin net karşılığı mayalanmış mayşe. 

Önce hangi içkiyi yapmak istediğinize karar vereceksiniz. 3 ordan 5 burdan diye mayşe hazırlanmaz. 
Amacınız boğma denilen içkiyi yapmak ise buyrun yapın çok kafa yormanıza da gerek yok o zaman. 
Yapmak istenilen içki daha belli değilken ortaya çıkaracağınız içkinin ne olacağına kim karar verecek? 
Kıyaslayacağın herhangi bir içki olmayacağı için hatalarını da göremeyeceksin. Meyveden yapılan distile 
içkilerden en ünlülerini sayarsak, Fransada üretilen üzüm brendisi özel adı konyak, ülkemizde 
zamanında tekelin ürettiği tekel tabii kanyak, diğer meyvelerden üretilen ıhlara brendisi, üzüm 
posasından üretilen Italyan içkisi grappa sayabileceğim içkiler. Öncelikle bu içkilerden 1 tane edinmek 
şart. Tadını tahmin edemediğimiz birşeyi yapma hayalimizin olması bile zor. Bu saydığım içkilerin hepsi 
2. damıtmadan sonra meşe fıçılarda (viskilerde kullanılan burbon ve şeri fıçılarının aksine o fransız 
meşesinden yapılma fıçılar) olgunlaşmaya tabi tutulur. Bazı brendilere yıllanma sırasında 9025 kadar 
şarap ilave edilir. Ben bu tarz brendileri sevemedim ama denemek isteyene açık kapı... 

Brendilerin mayalama süresi uzun tutulmaz. 

Mayşedeki şeker oranının yüksek olması istenilmez; mayalanma sonrası alkol derecesi 908 enfazla 10 
civarında olmalıdır. Bu oran içkikaltiesiyle doğrudan ilgilidir. 

Brendi ileilgili çok güzel bir tez ekliyorum; birçok konuda kafaları netleştirecektir. Özellikle içki 
karakterini oluşturan kimyasalları bilmek nasıl bir içki istediğinizide netleştirecektir. 


http://library.cu.edu.tr/tezler/7187.pdf 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... p 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 27, 2012, 10:59:02 OS 


distilasyon sırasında ısıya göre bakır borumuzdan gelmesi olası olan sıvılar şunlarmış(anladığım 
kadarıyla) : 


Aseton 56.5C (134F) 

Metanol (metil alkol) 64C (147F) 
Etil asetat 77.1C(171F) 

Etanol 78C (172F) 

2-Propanol (ispirto) 82C (180F) 
1-Propanol 97C (207F) 

Su 100C (212F) 

Butanol 116C (241F) 

Amil alkol 137.8C (280F) 
Furfural 161C (322F) 


derece bağlasak iyi olacak 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 28, 2012, 09:18:38 OO 


sayın acidtrip arkadaşımızın çok yararlı bi araştırması oldu 
tamda ben bu şekilde ayırıp yazmayı düşünürken baktım özetlenip buraya yazılmış:) 


evet derece şart 80de 90 da hatta 100 ebile çıkıyorum son zamanlarda diye yazanlar içtiklerine 
alkol haricinde neleri 


de eklediklerini bilsinler.. 


1 gram fazla alkol de alayım diye fazla ısıya çıkılmaktan o kaçınılmalı .. ee zaten göbek denilince 
amaç belli 


baştan ve sondan gelenleri almamak amaç bir sonraki damıtmaya eklenebilir ama en iyisi kalite 
arıyorsak kaldırıp atmak. 


metil varsa ki azda olsa oluşur 64 derece den sonra çıkmaya başlıyor bu durumda 64 dercede 
biraz bekletmekte fayda bile var 


veilk çıkan üründen bir 3,5 cc kadarın atmak lazım 


yada atmayın yazık olur alın bi beze şöyle sağı solu temizleyin:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 28, 2012, 09:44:26 00 


Aseton 56.5C (134F) 

Metanol (metil alkol) 64C (147F) 
Etil asetat 77.1C(171F) 

Etanol 78C (172F) 

2-Propanol (ispirto) 82C (180F) 
1-Propanol 97C (207F) 


burada bizi zora sokacak şu propanol lar var bunlara illaki bulaşırız . aseton 56 derecede cıkıyor 
metanol 64.te (odemekki 65 derecelerde bi on yirmi dakika beklemek lazım 

82 dercede de propanol cıkıyor bu derceyi de mümkün mertebe geçmemek lazım 
yani 78.5 burada kilit ısımız.. olduğunca tutmak lazım 


derce bulamadım diyenler için birlin vericem burada rakkens derece var ve gayet ucuz.. 


mekanik sepeti com. parametre ve Isı ölçerler tablosundan bulabilirsiniz alete uyan prinç somun 
her nalbuldan bulursunuz 
http://www.mekaniksepeti.com/urunler/urunler.php?id4—MTY4&id1x—Mzg—&id2x—MTc5&id3x—MjO0 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 28, 2012, 10:36:08 OO 


Atılması ve ayrılması gereken distilat miktarları kaynaklarda mevcut. Toplam alkol miktarının 903.1 lik 
kısmı foreshottur yani atılır. Bu kısım ester ve metil alkolü içerir. Daha sonra gelen 9017.4 lük kısım baş 
olarak ayrılır. Bundan sonraki “657.1 lik kısım göbektir içkide kullanılır. En son gelen 9022.4 lük kısımda 
kuyruktur başla birleştirilerek bir sonraki damıtmaya ayrılır. Damıtma konusunda tahmini miktarlarla 
çalışma yaptıkça hatalardan kurtulamazsınız. Bilimsel ve kanıtlanmış veriler bunlar. Kanadalı damıtıcı 
lan Smiley'in kitabında geçen ayrım yüzdeleri böyle. Bende bu ayrımları kullanıyorum. Damıttığınız 
mayşe miktarı değiştikçe 3,5 cc dediğiniz kısımda sapma olur ve yanlış ayrım yaparsınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 28, 2012, 11:07:53 OO 


sayın acidtrip ilginiz ve hassasiyetinizden dolayı tekrar teşekkürler ... 


atılması gereken “03.1 alkol yüzdesi vermiş ama mayşe yüzdesi versede mayşedeki alkol 
miktarını 

baştan bilemeyecegimiz için zor bi hesap ben 3.5 yanlış yazmışım 3ila5 cc demek istemiştim 
gerekli ölçümleri yapamayanlar için atılları fazla tutmakta fayda var diyelim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 28, 2012, 11:47:14 OO 


1. damıtmadan çıkan distilatın alkol derecesini ve hacmini bildikten sonra ne kadar alkol olduğunu 
hesaplayabilirsin. Ordan çıkan toplam alkol miktarıyla da yüzdeleri çarpıp 2. damıtmada ayrılacak 
hacimleri belirlersin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 28, 2012, 11:52:05 OO 


tamamdır ozaman hocam distilat olarak degil mayşe olarak düşünmüştüm ben .. şimdi düzeldi 
teşekkürler .. 


ayrıca müzisyenseniz sahibinden comda voicelive play gtx diye aratırsanız böyle bi alet var elimde bi 
inceleyin isterseniz!) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 28, 2012, 11:58:02 OO 


Gitarla eskisi kadar uğraşamıyorum. Zoom 42.1 efektörüm var idare ediyor:) Epeydir kendimi 
synthesizer çalmaya verdim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 28, 2012, 12:03:56 OS 


hehe distilasyona bu kadar kafa yorarsanız gitara zaman mı kalır:)) biri iyi sol el ister birisi iyi sağ el 
ister 


distilattan bile hassas durumlar performans dedimi olay bitiyor 
distilasyonda öylemi ya olmadı bida yap olmadı bidaha uyuz uyuz yap dur:) 
zor ve zevkli uğraştır müzik iyi çalışmalar dilerim :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 28, 2012, 12:05:46 OS 


Eyvallah:) moonshine duygularıyla imbik kaynarken çalmak üstüne de yaptığın viskiyi içmek çok daha 
başka bir zevk. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 28, 2012, 01:04:28 OS 


evet arkadaşlar aynen hocamın dedigi gibi .. 


damlayan distilatın altına uzunca bi şişe konacak ki çıkan ses böyle bilink bilink diye ritmik bi şekilde 
damlayacak biz buna 


metronom diyoruz.. 

daha sonra gitar tınılarıyla etanol titreştirilecek kii en saf alkol olaya gönüllü atlasın bu sayede 
distilattan en ideal alkolü almış oluruz bu ayarı yakalayın alkolü içmeseniz bile iyi kafa yaparsınız 
işte moonsihine budur:))) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... : 

Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 28, 2012, 02:21:49 OS 

Ben tek damıtım yapıyorum. Onda da geçerli mi bu verdiğiniz formul 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 28, 2012, 02:31:00 OS 

Tek damıtım içki olmaz. Reflux still damıtma dışında 2 damıtma gerekir. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... a 

Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 28, 2012, 02:46:35 OS 

Ok reflux yapabilirim. 2itlik kavanoz yeterli olur değil mi 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 

Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 28, 2012, 03:09:38 OS 


Reflux Still Kolonlu imbik. Kazan tepesinden kolon çıkarman gerek içersinede dolgu maddesi. Araya 
kavanozlu olanda pot still ama tek damıtma yeter onda da. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 28, 2012, 05:02:38 OS 


Evet pardon yanlış söyledim.. Tnumperli pot still dicektim. thumperlide aroma kaybolmaz değil mi? 
Aromatik olmasını istiyorum da.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 28, 2012, 05:48:01 OS 


sen rekor düzenini bi hallet kavanoz kapakları 1 litreye ve iki litreye uyar standart olanı alacaksın 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Kasım 30, 2012, 09:27:56 OO 


https://Www.youtube.com/watch?v—9uC9luwxKiY 
gerçek moonshine :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: nuthem üzerinde Kasım 30, 2012, 10:51:36 OO 


Alıntı sahibi: damonbounce üzerinde Kasım 28, 2012, 02:46:35 ÖS 

Ok reflux yapabilirim. 2itlik kavanoz yeterli olur değil mi 

Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Kasım 28, 2012, 05:48:01 ÖS 

sen rekor düzenini bi hallet kavanoz kapakları 1 litreye ve iki litreye uyar standart olanı alacaksın 
tumper iyide mayşede alkol oranı tayini sorun olduğundan ayrım kısımları tam hesap edilip baş, göbek 
ve kuyruk ayrımı yapılamaz ve yine 2. damıtma ya gerek duyulur 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... | 
Gönderen: acidtrip üzerinde Kasım 30, 2012, 07:17:19 OS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Kasım 30, 2012, 09:27:56 ÖĞ 
https://Www.youtube.com/watch?v—9uC9luwxKiY 

gerçek moonshine :) 

Kesinlikle gerçek moonshine ruhu bu. Pop corn sutton kaçak viskide lider, hatta tennesse white viskinin 
mucidi. Yıllandırmadan içilebilir viskiyi insanlığa sunmuş adam. Bu belgeselin tüm bölümünü her 
damıtıcının izlemesini isterim. Neler konuştuklarını anlamasakta tam olarak o duyguyu veriyor. Country 
müzik eşliğinde adamlar damıtıp içiyor; daha ne olsun. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... z 
Gönderen: damonbounce üzerinde Kasım 30, 2012, 10:37:01 OS 


Popcom sutton .. :) adamım... idolüm :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 02, 2012, 04:47:07 OS 


Orada dikkat edilen nokta reflü sistem var sonra thumper e geçiyor yani ikisinin karışımı bir sistem 
kurmuş. 
thumper fıçıdan yapılmış burada fıçıdanda tahta tadını alıyor zaten bu sayede yıllanmaya gerek 
kalmadan 


aroması oluşuyor demekki ne kadar yıllanmasada birkaç ayı vardır genede .. 
vay be kaptık adamın elinden işini :)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Aralık 02, 2012, 10:30:26 OS 


ref 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Aralık 02, 2012, 04:47:07 ÖS 
Orada dikkat edilen nokta reflü sistem var sonra thumper e geçiyor yani ikisinin karışımı bir sistem 


kurmuş. 
thumper fıçıdan yapılmış burada fıçıdanda tahta tadını alıyor zaten bu sayede yıllanmaya gerek 
kalmadan 


aroması oluşuyor demekki ne kadar yıllanmasada birkaç ayı vardır genede .. 


vay be kaptık adamın elinden işini :)) 

reflüsü yani boğazı var ama reflü sistem bambaşka bir sistem daha yüksek bir reflü (yaklaşık Imt ve 
daha yüksek gibi)ve içindede dolgu malzemesi olması lazım. 

popcorn amcanın kullandığı ise geleneksel stil dediğimiz(pot stil) stil oluyor. sadece kazan boyu kadar 
bir reflüsü (buharın toplanacağı bir boğazı)var ve pot stil oluyor vede artısı tumper eklemişler ama reflü 
stil bir kazan değil. reflü stil dolgulu kolon demek aynı zamanda . 

genelde amerikan tarzı olarak tumperi fıçıdan yapıyorlar ama yılladırmaya etkisi tartışılır. 
yıllandırmada uzun sürelerde meşe içindeki kimyasalların alkolle etkileşmesi(tepkimeye 
girmesi)gerekir.burada o kadar uzun sürede temas olmadığı için yıllandırmaya etkisi olmaz . 

reflü stil aşağıdaki videolardaki gibi birşey oluyor 

http://www.youtube.com/watch?v-0OVwGsyXxXV74 

http://www.youtube.com/watch?v—Wb07Z83uCKk 

http://www.youtube.com/watch?v—-8u2WEdux008 

http://www.youtube.com/watch?v—|JoaJOaUL1leY 

veya böyle birşey 

http://www.youtube.com/watch?v—afXON-bMOFk&feature—endscreen&NR—1 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 03, 2012, 12:42:46 OO 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Aralık 02, 2012, 04:47:07 ÖS 

Orada dikkat edilen nokta reflü sistem var sonra thumper e geçiyor yani ikisinin karışımı bir sistem 
kurmuş. 

thumper fıçıdan yapılmış burada fıçıdanda tahta tadını alıyor zaten bu sayede yıllanmaya gerek 
kalmadan 


aroması oluşuyor demekki ne kadar yıllanmasada birkaç ayı vardır genede .. 

vay be kaptık adamın elinden işini :)) 

o kısma reflü denilemez. Her kolon reflü değildir. Dolgu maddesi yada kolon sistemi olmadıktan sonra 
çok anlamı yok. Fıçıdan alkolün geçmesiylede içki yıllanmaz. Yıllanma kimyasal bir oksidasyon sürecidir. 
Bir süre gerekir. Oksijen tanenle peroksit oluşturur, peroksit etil alkolle asetaldehit, asetaldehit etil 
alkolle dietil asetal oluşturur. Yıllanma karakterini verende dietil asetaldir. Bunların hepsi süre ister ve 
ortama oksijen girişi şarttır. nuthem olayı özetlemiş bende geçeyim dedim. Yıllanamyı hep odundan 
aroma alma gibi görüyorlar olay tamamen kimyasal reaksiyondur ekstraksiyon değil. Meşeden geçen 
ekstraktlar belli aşamaya kadar tat aroma verir. Dietil asetal yıllanma ölçütü olarak kullanılabilecek bir 
parametredir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 03, 2012, 09:25:42 00 


hocam sizdende bişi kaçmamış zaten biraz dalga geçmiştim kaptık adamın işi işini diye :) 
hemen içilebilir viski olmakla yıllanmış anlamıda gelmediğinide doğrulayıp tekrar etmiş olduk 
sayenizde . 


kolonı reflü yapmak için bakır talaşı ilanı görmüştüm benzer birşey düşünüyorum . kademeli olarak 
kolon sistemi yerine bakır talaşı yada her ikisini birlikte kullanılabilir 


bir uzun meyve şişesinin dibini delip tencerenin üstüne monte edecegim 

içine bakır talaşı doldurucağım ince levhalardan kesip kesip yaparım sanıyorum yada soyulmuş bi 
kablonun içinden çıkan çoklu bakır tellerdende olabilir .. tabiki temiz ve vermiksiz olmasını test etmek 
lazım çıplak bakır olacak 

daha sonra bağlantıyı yine kavanozdan olan thumpere vereceğim . bakalım nasıl olacak 
malzemelere kolay ulaşamıyorum 


yoksa benim için bi kaç saatlik iş toplamda. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: shoglu üzerinde Aralık 06, 2012, 11:18:14 OS 


Herkese merhaba, 


Benimde kafamda bazı sorular var müsadenizle sizlere ileteyim. Ben kendim için amatörce rakı yapmak 
istiyorum. Distilasyon için bakır kazan yaptırmayı düşünüyorum. Ancak bakır kazanın kalaylanması 
gerekiyor mu? Ve alkol buharını tekrar sıvı alkole dönüştürecek olan spiral bakır boruların da içinin 
kalaylanması gerekecek mi? Eğer gerekecekse bu iş çok ama çok zorlu gözüküyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 07, 2012, 09:14:07 OO 


bakır zehirlenmesi bakırın tuzlu su ile yada tuz vari asitlerin beklemesi ile oluşan reaksiyon sonucu 
oluşur.. yani normal suyla temasından yada alkol temasından her hangi bi sorun olmaz.. 

kaynatma kazanını çelik bi tencere kullanabilirsin çok daha ucuza gelir. 

hangi sistem yapacaksan ona göre diger aksamları bakırdan yaptırırsın . diğer aksamlardada kalaya 
gerek yok 


hazır al derim teknik adam değilsen ustalarla ugraşmak ve zaman açısından çok daha pahalıya gelir 
sana . 


ayrıca rakının anason verilmesi de zor bi işlemdir iyi sonuç için iki sistem kullanman lazım . 
1. damıtım iyi saflaştırma sağlamak için uzun reflü yada thumper kullanmalısın. 


anason eklerkende daha kısa bi yol izlemen lazım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 07, 2012, 10:13:20 ÖO 


Fermentasyon ortamı maya besinleri açısından derişikse ortam bazikleşir ve amonyak oluşur. Amonyak 
buharı alkolle birlikte bakır borulardan taşınırken bakır amonyak kompleksi meydana getirerek mavimsi 
distilat çıkmasına neden olur. Büyük bir problemdir, birçok damıtıcının yaşadığı sorundur. Blue Spirit 
adında literatüre geçmiş bir problemdir. En iyi çözümü mayşe pH'sının 4,5-5,5 civarına düşürülmesiyle 
çözülür. Verdiğim reçetelerdeki limonlarında görevi bu. Olaylar göründüğü kadar yüzeysel ve basit değil 
jarwik. Bu işleri bilmeyenler aylarca yıllarca okumadan yapmasın. İlerde birgün sağlık problemleri 
yaşamak istemiyorlarsa eğer. Daha fazla daha fazla okumalıyız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 07, 2012, 11:14:59 OO 


(http://c1212.hizliresim.com/14/7/gnj8t.jpg) (http://bit.Iy/Cc25MCx) 
(http://b1212.hizliresim.com/14/7/gnj9w.jpg) (http://bit.Iy/c25MCXx) 


iki kavanoz kırınca 3. de bunu yapabildim :) 


aslında çelik sefer tasları var 1 kişilik.. 4 taneyi üstüste koyup sağlı sollu diplerini delersek baya 
reflü sonucu oluşacak gibi belki bi ara yaparım . dikkat bakır teller cıplaktır yani vernikli bobin teliyle 
karıştırmayın deneyecek olursanız . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 07, 2012, 11:35:15 OO 


bu işlere bilimsel ve hobi olarak uğraşıyorsanız sorun yok ama alkol sorununuz varsa kendinizi kobay 
yapıyor olabilirsiniz .. size teslim edilen tertemiz cigerinizi bir an önce nasıl heba edilir göstermiş 
olursunuz .. o yüzden 

her akşam bi ufak içerim bunu yaparsam diye düşünenler parayla alın içkinizi daha iyi . acidtrip 
hocamın dedigi gibi çok okumak lazım. bu damıtma konusunu bile bu forumda bile iki kere 
geçmişimdir .. şimdi bidaha okusam gene bişiler öğrenirim eminim. o yüzden iyice okuyun anlayın bazı 
sorular geliyor ki bir iki önceki mesajın bile okunmamış olduğunu anlıyoruz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: shoglu üzerinde Aralık 07, 2012, 03:23:15 ÖS 


Acidtrip üstad ve jarwik üstad, teşekkür ederim. 


Yeni başlayanlar için hiç bir şey 5-10 dakikalık videolarda izlediğimiz kadar kolay değil anlaşılan. Ben 
içki içiyorum ama müptelası da değilim. Bu işi de sadece merakımdan dolayı yapmak istiyorum. Belki 
günün birinde sakızlı rakı yapabilirim diye umuyorum:) 


Ama başlamadan önce sağlığımız için çok fazla argüman toplamakta yarar olduğunu düşünüyorum. 
Hatta bir rehber oluşturmaya başladım. İşe kazan konusundan başlayayım dedim. O yüzden nasıl bir 
kazan olsun diye araştırıyorum. Şu birahanelerdeki büyük alüminyum fıçılara çelik tencere kaynatıldığını 
duymuştum. Bu sistem işe yarar mı sizce? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Aralık 07, 2012, 05:03:57 OS 


bir suredir bu konuyu takip ediyorum. reflux kolon kavramini yanlis anladiginizi dusunuyorum: 


bir kolonun icine dolgu malzemesi koyarak reflux kolon elde etmis olmazsiniz, kolonun ust tarafinda bir 
sogutma duzenegi olmasi gerekli. boylece, kolonun ust kismina ulasan buharin bir kismi yogunlasir ve 
asagi damlamaya baslar. damlayan sivi dolgu malzemesine takilir ve asagi inisi yavaslar. sivi asagi 
inerken, yukari cikan buharla temas eder, buharin isisinin bir kismini alir ve bir miktar buharin daha 
yogunlasmasina sebep olur. benzer sekilde, asagi damlayan sivinin bir kismi tekrar buharlasir. bu 
surekli bir islemdir, kolon boyunca asagi damlamalar ve tekrar buharlasip yukari cikma devam eder. 


suyun kaynama sicakligi daha yuksek oldugu icin, su daha kolay yogunlasacaktir, boylece kolonun ust 
kismindan cikan su buhari miktari azalacak alkol buhari miktari artacaktir. reflux kolonlardan yuksek 
yogunluklu alkol elde edilmesinin temel prensibi budur. 


asagidaki animasyon mekanizmayi daha anlasilir bir sekilde gosteriyor 
(http://wiki.homedistiller.org/images/f/fc/Stillanimation2.gif) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 10, 2012, 04:10:50 OS 


Arkadaslar merhaba, 

Emekliligimde hobi olarak damitma konusu ile ilgilenecegim, bu konuda bilgi sahibi olmayi, zamanimi 
daha keyifli gecirmeyi ve eger olurda birgun kendi rakimida yaparsam iste o zaman degmeyin keyfime 
diyerek hepinize merhaba. 

Konu ile ilgili yazilarinizin hepsini okudum, oncelikle unutmadan degerli bilgilerini bizlerle paylastiklari 
icin acidtrip, jarwik, raft ve ismini bilemediğim arkadaslara tesekkur ederim; 

Asagida fotografini gordugunuz henuz kapasitesini bilemediğim (25-30 It lik) bir imbik yaptiriyorum, 
okuduklarimdan anladigim kadari ile alkol buharinin bakir ile temas miktarinin disitilat uzerinde bazi 
etkileri var. Dolayisi ile gordugunuz buhar cikis borusunun capi ne kadar olmalidir, bu isin standarti 
varmidir? Imbigin onunde iki farkli capta boruyu ozellikle ben koydum, fikir vermesi icin. 

Saygilar 

(http://c1212.hizliresim.com/14/b/gsb2r.jpg) (http://bit.Iy/c25MCx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 10, 2012, 06:00:40 OS 


Hocam bu fotoğraftaki imbiği sizmi yaptırdınız? Alembic still olarak geçiyor bu imbik. Yukarı çıkan ince 
boru 20 cm kadar daha yukarı çıkıp inerse özellikle viski için ideal olur. Rakı için şu anki hali ideal. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 10, 2012, 08:57:53 OS 


Uygun biyere ( üstteki soğanın orta kısmından az yukarı ya ) termometre koyman lazım 


boru da problem yok ama distilat çıkışına doğru 10 mm kadar incelsen de oluyor. çıkış çok kalın 
devam 


ederse temizlikte sorun yaşayabilirsin . acidtrip hocamın dediği limon ihtiyacın çok olur:) 
rakıda anason karışımının iyi olması için hocamın dedigi gibi kısa bir boyun yetiyor çok uzarsa 


anason 
yeterince karışmıyor. 


viski için ise açıklamayı acidtrip hocam yapmış . 


şimdiden bu kadar hazırladıgına göre emeklilik yakın galiba , hayırlı olsun şimdiden kolay gelsin :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yseckiner üzerinde Aralık 10, 2012, 10:52:03 OS 


Maşallah başlık da yerli damıtıcılar başlığı olduğu. Ülkemizde damıtma konusunda nette hemen 
karşımıza çıkacak bir başlık olma yolunda hızla ilerliyor. :) Eline sağlık acidtrip senin emeğin çok bu 
başlıkta :) 


Gerçekten de vakit isteyen bir keyif bu "damıtma işi", Emekli olan abimizi de tebrik ederim çok güzel bir 
imbik hazırlamış. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 10, 2012, 11:08:59 OS 


Teşekkürler hocam:) 

Yakında daha da artacağını düşünüyorum, Türkiye'de moonshine kültürüyle ilgilenen insanların. Yeni 
başlayanlar için de güzel bir rehber oluyor forum tartışmaları. 2006'da ilk bu alanlara merak saldığımda 
hiç türkçe kaynak yoktu. İnanıyorum ve istiyorum, gün gelecek Türkiye'deki damıtıcılar olarak toplanıp 
viski damıtıp moonshine kültürü hakkında konuşacağız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: anarco üzerinde Aralık 10, 2012, 11:51:12 OS 


Legalization! Siha 6 getirtmek istiyoruz :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... e 
Gönderen: damonbounce üzerinde Aralık 11, 2012, 12:02:21 0Ö 


siha6mı :D pakmaya neyine yetmiyor :)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 11, 2012, 09:12:50 OO 


histenin bu madde baş agrısı yapan madde şarapta olması istenmiyor..damıtımda distilata 
geçme oranı ne acaba bunun peşine düşmek lazım iyice ayrıştırmak için araştırdım fazla bi bilgi yok 
ayrıştırabilende yok sanırım kaliteli şaraplarda histenin çok düşük oluyor ve o yüzden baş ağrısı 
yapmıyor gibi bilgiler buldum sadece 


eh pakmaya ile shia6 arasında histenin bakımından fark varsa yetmez arkadaş pak maya mak maya 
sahicisinden siha olmalı :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 11, 2012, 09:38:31 00 


Arkadaslar merhaba, 

Sevgili acidtrip, jarwik ve yseckiner ilginiz icin tesekkurler, evet acidtrip fotograftaki imbigi Haas 
stills'den ( http://www.potstillmakers.com) ornek alarak ismarladim, eminim gormussunuzdur sevgili 
Necati ustam verdigim ornek fotografi duvara asmis ve ona bakarak benzetmeye calismis bana gore 
cokta basarili olmus ellerine saglik. 

Acidtrip ve Jarwik mesajlarinizdan anladigim kadari ile imbik bu hali ile suma icin uygun. 

Yapmak istediklerimi sizlerle paylasmak ve degerli tavsiyelerinizi almak akillica olur diye dusunuyorum. 
Jarwik soyledikleriniz dogrultusunda bir termometre koyacagim, tavsiye edeceginiz bir model varmi? 
Manometre ve emniyet ventilide koymayi dusunuyorum, (sanirim acidtrip yazmisti alkol buhari 
basincini ve imbik patlamsini.) 

Damitma isisini hassas kontrol etmek icin kontrolorlu elektrikli isitici ile yapacagim, (acidtrip ve jarwik 
mesleklerimiz ayni olabilirmi acaba.) :)) 

Boruyu sona dogru inceltmek ustam icin zor olabilir cunku ayni capli boruyu sona kadar goturuyor. 
Fotograftaki borulardanda birer cikis yapacak bende ona gore secip alacagim. 

Sevgili jarwik ve ysckiner kardeslerim emekliligim ile ilgili sozlerinize cok tesekkur ederim. 

Sanirim yeterince uzun yazdim yardimlariniz icin simdiden tesekkur ederim 


Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 11, 2012, 09:54:56 OO 


http://www.mekaniksepeti.com/urunler/urunler.php?id4—MTY4&id1x—Mzg—&id2x—MTc5&id3x—MjO0 


termometre burada var daha öncede vermiştim bu linki somun gelmiyor piyasadan sarı su borusu 
parçaları satan yerden somun bulursunuz. iki bakır pul takarsan güzel olur ( oto parçacılarında hazır 
vardır) anason çekirdeğini öğütüp kullanın tozları yada yaprakları var piysada sizi aldatır. hatta sabaha 
kadar kalsın diye bırakırsan uyuyup kalınca dibi bile tutar ben gibi yanık kokan rakı elde edersin :)) 
rakının ra,sı viskinin ki, si olursanaraki:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 11, 2012, 10:02:54 OO 


meslek konusunu yazmayı unutmuşum... tv tamircisiyim yeni emekli oldum, elektronik çiyim birde 
dügünlere şenlik müzik grubum var sezon gelince o işi yapıyorum kücük bi ilçede yuvarlanıp gidiyoruz 
işte :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 11, 2012, 10:19:44 00 


Jarwik tesekkurler, 

Anason konusunda yazdiklarindan henuz pek bir anlam cikaramiyorum cunku bilgim pek az. Anasonu 
nereden alacagim, alirken nelere dikkat etmem gerekir bilmiyorum, bildigim tek sey sayenizde hepsini 
ogrenecegim. 

Sanat mektebinde elektrik okudum uzun yillar once elektronige girdim ve devam ediyorum. Turkiye'nin 
en buyuk telekominikasyon firmalarindan birinden 2006 yilinda emekli oldum ayni yerde calismaya 
devam ediyorum. 

Bu ara muzisyenlikte var sanirim cok guzel, tebrikler bahsi gecen hangi kasaba acaba? 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 11, 2012, 10:26:57 OO 


yeri özelden yazdım .. anasonu da internetten aldım toz halinde yada çay gibi olan şekillerde var ve 
yapraklarını da katıyorlar sanırım. o yüzden çekirdeğini bulun dedim nette araştıracaksınız benim 
bulduklarım toz halinde ve yapraklıydı. yani çekirdekten bende üretmedim henüz.. elimdekiler 
dinlensin bi bakalım içip bitirince zor biter bi seferde 2 dubleyi geçmiyorum saga sola dağıtmak 
lazım :) 

ikinci sefere bende anason çekirdeği kullanırım beyazlama açısından istediğim gibi olmadı bundan 
sonrakinde çekirdek kullanırım artık. 


Konu Başlığı: Çelik 14 Lt.'lik İmbiğimi Satıyorum...İlgilenenlere 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Aralık 11, 2012, 10:37:53 OO 


Merhaba...3 ay evvel özenle yaptırdığım ısıölçerli(max 120 derece) 14 It.'lik çelik imbiğimi(düdüklü 
tencerejartık ihtiyaca cevap veremediği için elden çıkartıyorum..Ürün ile sadece 20 
It.DamıtımYapılmıştır..Fiyatı pazarlıksız 100 Liradır.Maliyetinin çok altına satıyorum...Bakır boruları 
satmıyorum..Alacağım büyük çapta imbikle beraber kullanacağımdan şu an ona ihtiyacım var..İlgilenen 
ve bilgi almak isteyen arkadaşlar hotmail aracılığı ile bana ulaşabilirler..Teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 11, 2012, 11:08:26 ÖO 


Rakıda kullanılacak anason tohum halinde olmalıdır. 1 litre sumaya 120 gram öğütülmüş anason katılır. 
Anasonun öğütülmüşünü almanızı önermem çünkü bünyesinde bulundurduğu anetol yağı zamanla uçar 
verim alamazsınız. Tohum halinde alınıp damıtmadan önce öğütülmelidir. Öğütülen anason sumaya 
katılır 8-12 saat bekletilip damıtmaya geçilir. 

Anason tohumu: 

http://wWww.google.com.tr/imgres? 

um—1&hI—tr&sa—N&tbo—d&riz—1C1TEUA enTR464&biw—1366&bih-653&tbm—isch&tbnid—K1jObXFH 
dnnZCM:&imgrefuri—http://www.world869.com/Urun-Detay.asp9o3FUrunld 


Y3D322&docid—JZU Y40rBGgStM&imgurl—http://www.world869.com/images/UrunResimleri/Buyuk/ 
76.jpg&w—800&h—600&ei—nPfGUOjİNgWn4ASIpYD4AOS&ZoOoOM—1&iact—rc&dur—336&sig—1044780198 
70534981199&page—2&tbnh—148&tbnw—183&start—31&ndsp—31&ved—1t:429,r:50,5:0,i:236&tx—10 
9&ty—-58 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Aralık 11, 2012, 12:16:05 OS 


ben litreye 100 gram anason tohumu kullaniyorum, yeterli oluyor. cok tecrubeli bir arkadas 60 gramin 
yeterli olacagini soyledi, daha denemedim. internette bu konuda tutarsiz bilgiler var, ilk denememde 30 
gram kullanmistim, az gelmisti. 


anason tohumunu ogutmek yerine, suda 15 dakika kaynatiyorum. sonra alkol icinde 3 saat bekletip 
damitmayi yapiyorum. bu 3 saat bekleme kismi da internetten edinilen bilgi. ama acikcasi gerekli 
oldugundan kuskuluyum. cunku bu asamada alkolle anasonun karismasi gibi bir beklentimiz yok; 
damitma esnasinda, alkol ile anason yagi da buharlasiyor ve toplama kabinda birlesiyor, anason yagi 
alkol icinde cozuluyor. belki, kaynatmak yerine ogutulme yapildiginda, anason yaginin cikmasini 
saglamak icin alkolde bekletmek gereklidir. 


yine internetten edindigim bilgilere gore, anasonlandirmak icin alkolu 40 dereceye seyreltip 
damitiyorum. sozunu ettigim tecrubeli arkadas, seyreltme yapmazsam daha iyi sonuc alacagimi 
soyledi. gerekce olarak, karisimdaki alkol yuzdesi yuksek oldugunda kaynama sicakligi dusecek ve 
kaynama noktasi daha yuksek olan yan urun diger alkoller buharlasmayip kapta kalacaktir dedi. 
mantikli geliyor. 


sonuc olarak bu sekilde yaptigim rakinin cok guzel oldugunu soyleyebilirim. icenler de onayladilar ve 
yesil efe veya tekirdag ayarinda bir raki oldugunu soylediler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: shoglu üzerinde Aralık 11, 2012, 06:27:01 OS 


Rakun bende tebrik ederim imbik için. Ustanın ellerine sağlık. Darısı başımıza olur inşallah. Sormak 
istediğim bir şey var, içini kalaylatacak mısın? Eğer kalaylatacaksan bu konuda biraz bilgi verir misin? 
Şimdiden teşekkürler. ( Bu arada kaç liraya mal olacak tamamlanınca) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 12, 2012, 09:05:07 00 


Shoglu cok tesekkurler kardesim, benim bu konudaki bilgim fazla olmamakla birlikte bu forumdaki 
acidtrip ve bazi ustalarin soylediklerini size hatirlatabilirim: Soyleki imbiklerin ici ozellikle kalaylanmiyor, 
damitma esnasinda alkol buharinin bakirla temasi bazi kimyasal olaylarin olusmasi distilata tat ve koku 
olarak onemli etkilerinin oldugu yonunde. 

Imbik ile ilgili fiyat konusunu firmayla goruserek ogrenmek daha dogru olur. Isterseniz firmanin adres 
ve telefonunu verebilirim. 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: shoglu üzerinde Aralık 12, 2012, 02:46:40 OS 


Rakun ben de bu açıklamaların için teşekkür ederim. Umarım en yakın zamanda kendi mahsül içkini 
keyifle yudumlarsın. Ayrıca firma bilgilerini verirsen "özelden ya da genelden, farketmez) çok sevinirim. 
İyi günler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 12, 2012, 03:33:59 OS 


Degerli shoglu kardesim, kendi mahsulum icin sanirim uzunca bir zamanim var ama yinede bu guzel 
temennilerin icin tesekkurler, baska arkadaslarda isteyebilir dusuncesi ile firma bilgilerini genelden 
vereyim. 

Saygilar 


Ozdemir Kardesler 
Fuatpaşa no:21 Bakırcılar / Beyazıt / Istanbul 
0212 5228031 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 12, 2012, 08:51:27 OS 


el sanatının el sanatkarının kalmadığı şu zamanda heleki bakırmış, semermiş, heybeymiş,kilimmiş 
tabiki genelden verceksin 


arkadaşım ,en iyi kimyager bile olsa duvara bir çivi çakmaya becerememesi normaldir heleki kendi 
imbigini yapmak neredee 


başka bi kodaman şirketin olsa bu kadar onaylamam nadir bir işse tamamdır , burda cocola 
reklamı yapmıyoruz ki dimi :)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 14, 2012, 03:55:52 OS 


Ustad lar merhaba, 

Bazi sorularim olacak, cevaplariniz icin simdiden tesekkurler. 

1-Fermantasyonu sizler neyin icinde yapiyorsunuz, ne tavsiye edersiniz. 

2-Maya konusunda saf kultur mayasini kullanmamizi oneriyorsunuz, nasil bulurum, bahsi gecen sıha 4 
saf kultur mantarimidir, uzum maysesi icin icin kullanilirmi? Lutfen cahilligimi mazur gorunuz. 

3-Ph metre, alkolmetre almayi dusunuyorum bu konularda tavsiyeniz olabilirmi? 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 14, 2012, 06:28:10 OS 


1. CEVAP genelde bu sorunun cevabı damacana olur... 
bulursan cam damacana bulamazsan pet damacana uygundur 


2. CEVAP kültür mayaları bu iş için yapılmış mayalardır hammadeler.com da yazarsan bulurusun 
imkan olmazsa da taneli pakmaya 20 litreye 50 gram. o sitede gerekli bilgi de var tabiki üzüm 
içinde kullanılır 


3. CEVAP alkolmetre ve her türlü dereceler içinde hammadeler.com tavsiyedir 
ph metre degil ph kagıt şeritleri var istersen kullanırsın 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 14, 2012, 08:06:06 OS 


Siha4 begerow firmasının s.bayanus (diğer adı Saccharomyces carlsbergensis)içeren alt fermentasyon 
mayasıdır. Şampanyalarda ve Türkiye'de üretilen birçok bira yapımında kullanılır. Damıtma da düşük 
sülfür bileşenleri vermesinden dolayı tercih edilir. Bu tarz yüksek kalitedeki bütün mayalar damıtmaya 
uygundur. Siha 1,2,3,4,vs çok farketmez. Ama viski üretiminde daha çok s.cerevisiea kullanılır. Siha4 
seçmekteki sebeplerden biride Türkiye'de üst fermentasyon mayası bulmaktaki sıkıntıdandır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 14, 2012, 08:38:31 OS 


ben ilk denemelerimde fazla maya kullandığım için sanırım ispirto tadı yüksek alkol aldım.. alkol alımı 
iyi ve yüksekti ama aradığım tad oluşmadı..kullandıgım maya taneli kuru pakmaya yani s.cerevisiea 
idi ama 1 paket ( 100gr) attığım için sanırım ispirto tadı fazlaydı.. (üzüm ve şeker yarı yarıyaydı ve 500 
gr de pekmez ilave etmiştim , yani 20 kg mayşede 2.5 kg şeker . 2.5 kg kuru üzüm, ve 500gr üzüm 
pekmezi vardı mayalanma süresi 22 derecede 6ögünidi ) iki üç damıtma yaptığım halde 
kurtulamadım o ispirto kokusundan .. 


sonrakinde gene s.cerevisiea yani pakmaya 50.gr . 4 kgelma, ve 2 kg şeker, 300 gr elma 
pekmezi. 5 gün sürede az alkol aldım yüzde 7 civarı idi tahminim ama aradığım alkol tadı vardı o 
ispirto kokusu yok gibiydi ..(yoksa benmi üzüm anasonuna ispirto kokusu diyorum anlayamadım ) ve 
distilata az bir elma pekmezi koyarak kötü bi viski tadı yakaladım:) enazından alkolü viski alkolü 
gibiydi aroma tam olmasada:) 


.Sson yapacağım deneme s.bayanos ile olacak ArKeoLoG 99 ile ortak siha 4 aldık 
( hammaddelere gelmiş) (o. bölüp kullanıcaz onunda ömrü lIyıl.. pakmayanında 1 yıl.. iyi muhafaza 


edersek 1 sene rahatız maya yönünden :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: hastoprak üzerinde Aralık 15, 2012, 01:02:11 OÖ 


ArKeoloG 99 bir ara imbik satıyordu, almak üzere ilgilendim, hâlâ fotoğrafını gönderecek >:( 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 15, 2012, 09:43:50 OO 


Satılır diye korkmuştur , yılbaşına hazırlanıcak ya hemen imbik bulamam diye yollamamıştır resmini 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 16, 2012, 12:12:51 OS 


Sorularima cevap veren Acidtrip ve Jarwik ustadlara tesekkur ederim, gorunen oki hammaddeler.com 
sitesini epeyce ziyaret edecegim. 
Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 16, 2012, 02:05:49 OS 


estağfurullah ne ustadlığı ne biliyorsak yada ne buluyorsak biyerlerden onu paylaşıyoruz . henüz şöyle 
işte bu oldu diyip yudumladığım bi içkim yok şimdilik uyduruk yaptıklarımızı tazede olsa içiyoruz 
ama peki içime sinmedi henüz :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: shoglu üzerinde Aralık 17, 2012, 01:05:00 OS 


Arkeolog'a bende mesaj ve mail atmıştım. Ama hala bekliyoruz fotoları. Sattıysa sattım desin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 17, 2012, 02:52:10 OS 


Arkadaslar merhaba, 

Imbige termometre takicam bir yanlislik yapmamak icin soruyorum lutfen yardim ediniz; 

Damitma esnasinda sicaklik olcumu yaparken sicaklik sensoru mayse yada sumanin icinde olmalidir 
diye dusunuyorum dogrumudur? 

Eger oyle ise benim imbike acidtrip alembic model oldugunu soylediniz ve jarwik'te sogan gorunumlu 
kapagin ortasinin ust bolumune termometre koymami soyledi, o zaman dalma boyu (olcum sesoru) 
yaklasik 40 cm lik bir model bulup takmaliyim. 

Sizler sicakligi nasil olcuyorsunuz? 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 17, 2012, 02:57:35 OS 


mayşeye dalmasına gerek yok, o kadar probada gerek yok . 
zaten kendi 5cm yada 10 cm probu vardır pakkens demiştim link atmıştım vardır yukarda 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 17, 2012, 03:06:16 OS 


jarwik selam, tesekkurler, o mesaji hatirliyorum hafta sonu Karakoye gidip pakkens ve vika markalarini 
inceledim. Alkol buharinin icinde durmasi yeterli diyorsun anladigim kadari ile, maysenin icinden kontrol 
daha hassas olur diye dusunmustum. 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Aralık 18, 2012, 10:20:53 ÖÖ 


Arkadaşlar selam..1 haftadır ses seda çıkmayınca,imbiği modifiye ettim...bana epey külfet oldu...gene 
14lük ile devam diyorum..cazip bir teklif gelirse düşünebilirim...14 lük 
tencere,termometre,torna,malzeme,yol,işçilik bana maliteyi 200 liraya e dayandı...Artık satabileceğim 
fiyatı düşünemiyorum..İmbik yapacaklara da 2 kere düşünmelerini,ustalarla,bakırcılarla,nalburlarla 
aralarını sıcak tutmalarını tavsiye ediyorum...hele benim gibi küçük bir yerde yaşıyorlarsa... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: damonbounce üzerinde Aralık 22, 2012, 09:25:25 OS 


geçen gün portakal damıttım. tadı aroması keskinliği çok hoş oldu bence.. portakal kullanmanızı tavsiye 
ederim. 1 kere deneyin nolcak :) 6kg portakal (kabuk falan soyunca 5 olmuştur) *2,5kgs şeker*-1 
yemek kaşığı üst kalite kırmızı şarap mayasını suyla 191tye tamamlayıp 7 günlük fermentasyon sonucu 
damıttım. elmadan daha güzel oldu sanki.. önümüzdeki günlerde havuç, armut gibi meyvelerle yapmayı 
düşünüyorum. yaz gelse de kavun karpuzla yapsak :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 23, 2012, 11:04:03 OO 


evet biyerde okmuştum portakalı soyarken hani şu etli beyaz yeri varya orası kalmalı deniyordu 
yani şöyle kabaca soydumu daha güzel oluyomuş .. hazır portakal mevsimiyken iyi fikir portakallı 
denemek afyet olsun ne diyelim:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Aralık 23, 2012, 11:28:08 OO 


Alıntı sahibi: damonbounce üzerinde Aralık 22, 2012, 09:25:25 ÖS 
geçen gün portakal damıttım. tadı aroması keskinliği çok hoş oldu bence.. portakal kullanmanızı tavsiye 
ederim. 1 kere deneyin nolcak :) 6kg portakal (kabuk falan soyunca 5 olmuştur) *2,5kgs şeker*-1 
yemek kaşığı üst kalite kırmızı şarap mayasını suyla 191tye tamamlayıp 7 günlük fermentasyon sonucu 
damıttım. elmadan daha güzel oldu sanki.. önümüzdeki günlerde havuç, armut gibi meyvelerle yapmayı 
düşünüyorum. yaz gelse de kavun karpuzla yapsak :) 
Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Aralık 23, 2012, 11:04:03 ÖĞ 

evet biyerde okmuştum portakalı soyarken hani şu etli beyaz yeri varya orası kalmalı deniyordu 
yani şöyle kabaca soydumu daha güzel oluyomuş .. hazır portakal mevsimiyken iyi fikir portakallı 
denemek afyet olsun ne diyelim:) 
aroma vermesi açısından kabuklarındanda bir kısım konması uygun olmazmıydı acaba ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: futboldans üzerinde Aralık 24, 2012, 10:11:04 OO 


'(:( Fermantasyon ıcın kuru maya kulllanmak ıstedik,fakat sanırım fermantasyon baslamadı yada 
biz anlamadık..Bu konuda bi yardım edebilırmısınız.. 


Rakı yapıcaz ve kuruüzüm*toz şeker-üzüm pekmezi den olusturduk ve 20 litrelik bı damacanada 
basladık..Yanlız fermantasyon baslamadı sanırım,neyapmalıyız nerde yanlış yapıyoruz...!!!! :'( :N 


Bide fermantasyon süreci ne kadar olmalı... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 24, 2012, 10:17:55 OO 


maya ne kadar ne kullandın.. hangi ısıda mayaladın, kaç derecede bekletiyorsun ? bunlar önemli 
formu iyi okursan cevaplarını da bulursun aslında 20 dercenin altındaysa cok soğuk maylandınsa , 
maya bozuksa, yetersizse, ve şu anki yeri soguksa başarısız olur mayalama 22. 25 derce arası normal 
sayılır ve 5 ila 7 günde fermantasyon biter. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... > 
Gönderen: futboldans üzerinde Aralık 24, 2012, 10:22:24 00 


mayalamayı 25 derecede yaptım,yanlız belkı damacadanada kı su sıcaklıgı 18 -22 derece arasındadır ılk 
koydugumda ama sonradan sıcaklıgının 25 derecede sabitledim. 
70 gr kuru maya kullandım,ılık suda cozup ekledim damacanaya... 


Suanda 5 gun tamamlandı ama CO2 cıkısını gozlemleyemiyorum,bundan da mayalanmanın 
baslamadıgını dusunuyorum.. 


Aynı damacanaya tekrar maya eklesem tekrar fermantasoyn baslarmı yoksa yeni bi karısımmı 
hazırlamalıyım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 24, 2012, 12:03:58 OS 


25 ile 30 arası başlama için uygun yeni maya ekleyebilirsin ama ısıyı gene yükseltmen lazım 25 
uygun mayayı önce biraz şekerli su ile beklet biraz zaman geçsin 5.ila 10 dakika .. mayanın aktif 
oldugunu gör sonra ilave et .. fazla maya ve ölen mayalar dibe çöker 
zaten. 

fazla maya dan oluşacak etki de var tabiki ama yapacağın bişey yok atmaktansa yeniden 
mayalamak daha iyi ..2.6 27 derceye cıkar mayşeyi .. biraz bekle olmazsa maya ilave edersin 
deneyebilirsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: futboldans üzerinde Aralık 24, 2012, 12:07:15 OS 


Etkiden kasıt sanırım kotu koku ve istenmeyen bilesikler,peki bu ıslemde kullanabılecegiım,da verimli ve 
daha yuksek mıktarda alkol elde edebilecegiım maya varmıdır.. 


Tekrar maya ekkledim basladı fermantasyon,sanırım ılk koyduklarım öldu koyarken...Bwn bıldıgımız 
kuru ekmek mayası koydum.... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 24, 2012, 02:25:45 OS 


kaliteli mayalar var tabiki de daha pahalı pakmayanın içindeki etkin bakteri Saccharomyces 
cerevisiae dır tüm hamur mayalarında bu kullanılır kısa süreli bekletilip damıtılacak içkiler için 
uygundur. uzun bekleyenler için daha kaliteli mayalar vardır ama pahalı şimdilik 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 24, 2012, 02:31:10 OS 


Arkadaslar merhaba, 

19 litrelik damacanada hazirlanacak maysede olmasi gereken kuru uzum ve seker miktari ne kadardir? 
Uzumu alirken nelere dikkat edecegiz, sekerin beyaz yada kahverengi olmasi fark edermi? Daha onceki 
mesajlarda 2.5 kilo uzume 2,5 kila toz seker diye okudugumu hatirliyorum. 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: futboldans üzerinde Aralık 24, 2012, 02:33:56 OS 


kuru üzüm ben 3 kılo kullandım,toz seker 2 kg ve 100 gram kadar da üzüm pekmezi... 


Benim bıldıgım seker fermantasyonun baslamasında onemlı,ama asıl guzel urun elde etmek Icın uzum 
kullanmak yada işte hangı meyveden yapıyosan onu kullanmalısın.. 


Üzüm cok onemlı,ama aldıgın uzumun icerigi bıraz sansa kalmıs..Rengi onemli dul dıstılasyonda zaten 
alkolu alıcaksın,ama ogutme islemini ıyı yapmalısın... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 24, 2012, 02:52:33 OS 


Tesekkurler futboldans, hic seker koymadan 9, 10 kilo kuru uzum ogutsek direk mayalayabilirmiyiz? 
Tabiki seker orani onemli, olcmemiz gerekecek ve hangi oranda bir seker degeri bulursak tamam deyip 
mayalama islemine baslatacagiz? 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 24, 2012, 03:18:42 OS 


Arkdaslar lutfen cahilligimi mazur gorun sora, sora ogrenecegiz, kuru uzumun cekirdekli yada 
cekirdeksiz olmasinin onemi varmidir? 
Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: futboldans üzerinde Aralık 24, 2012, 04:10:46 OS 


Çekirdek olması ogutmenı zorlastırır,en son alkolu almanı zorlastırır belki,yoksa bi sorun olmaz benim 
gorusum... 


Bence seker de katmalısınız,cunku ordas bulunan saf seker sayesinde fermantasyon baslıyo hemen,az 
da olsa koymalısınız..Sadece uzum koyarsanız fermantasyonun baslamama ıhtımalı var 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Aralık 24, 2012, 04:27:49 OS 


üzümdeki şeker oranı yeterli yani üzüm olgun ise şeker katmaya gerek yok zaten 6-7 gün fermetasyon 
sonucu damıtmalısınız 

yani sadece üzüm suyu ile yapıcaksanız diye yazıyorum bunları. 

çok olgun üzümsuyunda oransal olarak It de 25-30 gibi şeker bulunur buda “12-13 alkole 
eşdeğerdir. 

ama sulandırırsanız şeker eklemek gerekebilir . 

tabi hidrometre ile ölçüm yapmadan değerleri bilmeniz olası değildir.tahmini olur.hidrometre ile şekeri 
ölçersiniz buna istinadende potansiyel alkol oranını hesaplayabilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 24, 2012, 05:58:40 OS 


Alıntı sahibi: Rakun üzerinde Aralık 24, 2012, 03:18:42 ÖS 

Arkdaslar lutfen cahilligimi mazur gorun sora, sora ogrenecegiz, kuru uzumun cekirdekli yada 
cekirdeksiz olmasinin onemi varmidir? 

Saygilar 


Çekirdekler ezilmesi sonuçu ortaya çıkacak yağ asitleri damıtma sonucunda içki tadını aromasını 
etkileyecektir. Çekirdeksiz olmasını tavsiye ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: Im7001 üzerinde Aralık 26, 2012, 08:58:50 00 


1 haftalık fermantasyon düşünüyorsanız ve 8-9 derecelik alkol alacaksanız şeker oranını hesap edin ve 
gereğinden fazla koymayın.Damıtma sırasında fazla miktarda ham şeker kalır ve ısıyı da fazla 
kaçırırsanız furfurol adında bir bileşik oluşur.Gıdalarda bulunması istenmez... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: Im7001 üzerinde Aralık 26, 2012, 09:07:09 OO 


Ayrıca Brendi işi ile ilgilenenlere önereceğim meyve frenk inciridir. Tahtayemiş derler, güneyde 
oturanlar bilir. Ben kabukları ile aromalandırmıştım, dehşet güzel oluyor. Ancak yoğururken dikenlerini 
hesap etmemişim. Eldiven giymek gerekiyor... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Aralık 26, 2012, 11:06:13 00 


Oncelikle tum bilgiler icin tesekkur ediyorum, daha once yazilanlarda fermantasyon asamasinda 
yapacaklarimizin sonuc uzerindeki etkisi cok fazla ve onemli diye. 

Bu bilgiler isiginda raki yapimi icin fermantasyona sarap yapimi gibi baslayabilirmiyiz; 

Ornek olarak 191t mayse ve sadece uzum kullandigimiz dusunursek! 

SG yi 1100 yapmak, 

Alkol orani zaten belli 9612-13 gibi, 

Fermantasyon 6-7 gun sureli olacak, (maya besini kullanilmasi uygunmudur?) 

Fermantasyon sicakliginada dikkat edecegiz (25 4-/-1 derece), 

Sonuc basarili olurmu, dikkat edilecek baska bir seyler varmidir? 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: Behemoth üzerinde Aralık 26, 2012, 05:49:39 OS 


Öncelikle herkese merhabalar,2-3 aydır konuyla ilgili yazıları ilgiyle okuyorum ve bana çok yardımcı 
olduğunu söylemek istiyorum,emeği olan ve yardımcı olmaya çalışan herkese çok çok teşekkürlerimi 
sunarım. 

Yeni bir moonshiner olarak birkaç soru sormak istiyordum.Pot stiller kullanıyorum.Mısır viskisi yapmaya 
çalışıyorum. İlk denemelerimde birinci distilasyonda sıcaklığı 78-80 derece arasında tutmaya çalışsamda 
hiç alkol damlaması olmuyordu..Bu yüzden 90-93 derecede bütün alkolü aldıktan sonra 2.damıtmaya 
geçiyorum.Burada sözkonusu sıcaklıklar daha tutarlı oluyor.79-85 derece arası gayet verimli alkol 
geliyor ve kazanın içerisindeki alkol oranına göre ayırma işlemlerini yapıyorum.Göbek kısmını ayırıp 55 
dereceye seyreltiyorum ve içerisine kendi yaptığım meşe cipslerini ekleyerek beklemeye bırakıyorum.1 
ay bekleme süresi sonrası 40 dereceye seyreltiyorum.gerçekten tadı ve rengi viskiye baya yaklaşmaya 
başladı:) 

Sizce süreçte yanlış yaptığım yerler varmı? 2.distilasyonda sıcaklığın 85 dereceye çıkması sorun 
yaratırmı? (çünkü alkol verimi düşmeye başladıkça sıcaklığı biraz arttırıyorum.) 

Birde en son sanırım Acittrip arkadaşım gliserin ilavesi yapıyorum demişti.Bunun sebebini ve ne kadar 
katmamız gerektiğini sorabilirmiyim?ph değerini ayarlamak için mi acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 26, 2012, 11:46:50 OS 


Damıtmada sıcaklık için hangi bölgeyi kullanıyorsunuz? Alkol--su buharının ulaştığı en tepe noktasında 
termometre bulunmalı. İşin aslı ben termometre kullanmıyorum. TEcrübelerime tat ve kokuya göre 
sıcaklığı ayarlıyorum. 10 litrelik tencerede yapılan damıtma için 2. damıtmada saniyede1-2 damla hızlı 
optimumdur. Gliserin smoothing agent olarak bütün votkalarda kullanılır. Şişe arkasına bakarsanız 
içindekiler kısmında gliserol ya da gliserin olarak yazar. Viski üreticilerinin birçoğu da kullanılır. Fazla 
katılması durumunda viski karakterini maskeler. 1 litre 9050 lik ham viskiye 3-4 ml yeterlidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: damonbounce üzerinde Aralık 27, 2012, 10:03:26 OS 


7 gün bekletiyorum ama mayşede hala şeker tadı oluyor.. şekerli şekerli damıtıyorum. attığım da 191tye 
3 kg şekerha.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ” 
Gönderen: Behemoth26 üzerinde Aralık 28, 2012, 02:47:06 OS 


http://img40.imageshack.us/img40/286/img0195mr.jpg 
(http://img40.imageshack.us/img40/286/img0195mr.jpg) 


Sistemi linkte yolladım.Derece çelik tencerenin kapağında.Bakır kolonun tepesine monte edersem 
sanırım daha doğru veri alacağım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 28, 2012, 04:15:45 OS 


Alıntı sahibi: Behemoth26 üzerinde Aralık 28, 2012, 02:47:06 ÖS 
http://img40.imageshack.us/img40/286/img0195mr.jpg 
(http://img40.imageshack.us/img40/286/img0195mr.jpg) 


Sistemi linkte yolladım.Derece çelik tencerenin kapağında.Bakır kolonun tepesine monte edersem 
sanırım daha doğru veri alacağım. 


Bakır borunun tepesine yada imkan varsa kıvrımın olduğu kısma takman en doğru sonucu verir. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: raj üzerinde Aralık 28, 2012, 05:59:15 OS 

acidtrip,sayın hocam yazdıklarınızı en başından okudum kitap gibi bir çok eksiğimi tamamladım bana 


çok faydalı oldu 5 yıldır damıtım yapıyorum yaptığım içkilerde ortaya çıkan itici kötü kokuya mayanın 
neden oludğunu öğrendim.benim en büyük sorunumdu, aktif karbondan defalarca geçirmeme rağmen 


kokuyu yok edemedim.Maya siparişini ebay dan verdim pek yakında kötü ve itici kokusu omayan alkol 
elde edeceğmi sanıyorum.çok teşekkürler saygılarımla. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: tyasar62 üzerinde Aralık 29, 2012, 10:34:35 OS 


tüm arkadaşlara selam ben birçok siteden araştırıp inceledikten sonra evde boğma rakı yapmaya karar 
verdim . bunun için hazırlıklara başladım bunları hem sizler paylaşmak hemde eksiklerimi tamamlamak 
istiyorum .ben gezdiğim sitelerden edindiğim bilgi ve beğendigim damıtma aletini araştırırken bu arada 
19 It. su bidonuna fermantasyon için işleme başladım 19 It. bidon için 4.5 kg. şeker şurubu ve Ikg,üzüm 
pekmezi ve 50g,maya ile arkadaşların anlattığı şekilde 25 c de mayaladım bugün 8 inci gün hortumdan 
cıkan gaz kabarığı hemen hemen sonlanmak üzere bana anlatılana göre 21 gün denmişti 8gün oldu 
aktif olan kabarcıklar kesildi fermantasyon olayı sonlanmışmı oluyor erken geldi ,ben damıtmak için 
gerekli olayı imbiği arkadaşım henüz yetiştiremedi 5 gün sonra hazır edebilirim dedi bu durumda benim 
hazırlamış oldugum fermantasyon 1.doğru şekilde oluştumu 2.eger oluştu ise bu mayi imbiklenmeye 
hazır ama benim imbik 5 gün sonra elime geçecek bu güne kadar ben bu fermante olan sıvıyı ne 
yapmalıyım aynı şekilde bidonda durmalımı yoksa açıp başka bir kabamı almalıyım veya 5 gün 
beklemez bu sıvıyı hiç imbikleme bozulmuştur dökmü dersiniz tecrübeli arkadaşların yardımını 
bekliyorum . ilğilenenlere teşekkür ederim . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raj üzerinde Aralık 30, 2012, 11:57:57 OO 


acidtrip hocam ben fermentasyonun bitip bitmediğini meyşeden bir bardağa numune alıp şeker ölçüm 
aletiyle ölçüp değeri sıfır olarak alırsam bittiğini anlıyorum.Önceki bir yazınızda (distile içkilerde 
fermentasyonun durması beklenmez. Fermentasyon 3 evreden oluşur. bu evrelerin 2 aşaması 3 günde 
tamamlanır ve daha fazla beklemek alkol oranını ciddi anlamda etkilemez. ) diye yazmıştınız.Ben bu 
sabah meyşeyi şeker ölçüm aletiye ölçtüm 15 değerini aldım 5 nci gündeyim fermantasyonu 
bitirmelimiyim.Teşekkürler. 

Not:Daha önce maya konusunu bilmediğim için meyşe Dr Ötker toz maya ile mayalandı, yukarıda 
yazdığınız 3 gün saf kültür mayası için mi geçerlidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Aralık 30, 2012, 04:21:13 ÖS 


Alıntı sahibi: raj üzerinde Aralık 30, 2012, 11:57:57 ÖĞ 

acidtrip hocam ben fermentasyonun bitip bitmediğini meyşeden bir bardağa numune alıp şeker ölçüm 
aletiyle ölçüp değeri sıfır olarak alırsam bittiğini anlıyorum.Önceki bir yazınızda (distile içkilerde 
fermentasyonun durması beklenmez. Fermentasyon 3 evreden oluşur. bu evrelerin 2 aşaması 3 günde 
tamamlanır ve daha fazla beklemek alkol oranını ciddi anlamda etkilemez. ) diye yazmıştınız.Ben bu 
sabah meyşeyi şeker ölçüm aletiye ölçtüm 15 değerini aldım 5 nci gündeyim fermantasyonu 
bitirmelimiyim.Teşekkürler. 

Not:Daha önce maya konusunu bilmediğim için meyşe Dr Ötker toz maya ile mayalandı, yukarıda 
yazdığınız 3 gün saf kültür mayası için mi geçerlidir. 

O maya için 7 gün yeterlidir. Yazdığım viski reçetelerinde şeker oranı az olduğu için 4 gün fermentasyon 
süresi olarak yeterli. Şeker oranı arttırılırsa 7 güne kadar uzatılabilir. 

©tyyasar62 fermentasyon süresi ile ilgili defalarca aynı konu konuşuldu. 7 günden fazla mayalama 
olmaz damıtık içkilerde. Fermentasyonun durması da beklenilmez demiştik. Neden olduğu daha eski 
sayfalarda yazıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Aralık 30, 2012, 06:23:05 OS 


Herkese merhaba, 

4 ay kadar önce içkiye gelen zam neticesinde 15-20 gün nette araştırma yaparak kendi içkimi yapmaya 
ve dostlarımla paylaşmaya karar verdim. Emekli olmam ve şu anda bir işte çalışmayıp bolca vaktimin 
olması, zaman geçirecek bir meşgale arayışı da bu kararımda etkili olmuştur. 

Nette bir arkadaşın yaptığını birebir kopyalayarak sistemimi (Fotoğrafa bakınca tanıdık gelmiştir) 
hazırladım. Rakı üretimi için 19 It. damacana ile 4.5 kg. toz şeker * 500 kg. üzüm pekmezi ve 50 gr. 
Dr.Oetker instant maya ile 21 gün fermentasyon yaptım (buradaki yazılanları okuyunca sürenin çok 
uzun olduğunu anladım, bundan sonra 7 günde bitireceğim). 9 It. düdüklü tencere ile 3 parti halinde 
fotodaki porselen boncuk dolgulu, 80 cm. uzunluğundaki bakır kolonda damıttım. Sıcaklığı genelde 85- 
86'C tutabildim. (elektrikli ocağın termostat ayarını iyice düşürüp 1 yapınca 78-829C arasında 
tutabildiğimi bugün yapmakta olduğum damıtmada gördüm, hergün bir şey öğreniyor insan) 

Aldığım sumayı & 60'a ayarlayarak 200 gr anason (öğütemedim-sanırım bu nedenle de anason kokusu 
ve beyazlaması az oldu) ilave ettim, 4-5 saat bekledikten sonra tekrar damıttım. Bu damıtmada 20 cm 
lik dolgusuz kolon kullandım. İlk gelen 50 ml. distilatı döktüm, sonra gelen 750 ml. lik kısmı ayırdım 


(bunu bir sonraki partide ilk damıtmadan aldığım sumaya ekliyorum), sonra gelen yaklaşık 1,5 It kısmı 
“50 ye söndürerek10 gr şeker ilave ederek 10 gün kadar dinlendirdim. Fena olmadı ama zamanla daha 
iyi olacağını sanıyorum. 

Bu forumda yazanları da başından sonuna kadar okudum, zaman zaman geri dönerek tekrar okuyorum. 
Herkesin ama doğru ama yanlış bir tecrübesi var, onları okuyarak kendi doğrularımı bilimsel temellere 
oturtarak bulmaya çalışıyorum. 

Bu yazdıklarımdan yanlışlarımı düzeltecek arkadaşları şimdiden saygılarımla selamlıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Aralık 30, 2012, 06:31:10 OS 


Fotoğrafı maile iliştirmeyi unutmuşum :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Aralık 31, 2012, 05:08:01 OS 


retchemen hemen hemen düzgün yapmşısın ama zaten sorunu kendinde söylemişsin 
1. anasonun çekirdek olmaması 
2. 2. damıtmada kullanılan aynı borunun uzun olması 


eger çok uzun boru kullanırsan anason yeterince karışmaz ve çekirdek bile kullansan 
yeterli beyazlık elde edemeyebilirsin.. 
1 damıtmada uzun, anason yüklerken de kısa bir boru iyi sonuç almanı saglayacaktır 


250 gram cekirdek anason kısa bir boruyla ( 20 ila 30 cm.yükseklik ) damıtırsan iyi sonuç 
alacagına eminim kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: taZad üzerinde Ocak 01, 2013, 03:21:11 OS 


Merhaba , 
Ana boruya pararel olarak kaynatılmış uçları açık ince bakır boru ne amaçlı ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 01, 2013, 04:46:04 ÖS 


jarwik, resimdeki anasonu dövmeden bu haliyle ekliyordum. Daha önceki 2 tecrübemde ikinci 
damıtmadan sonra gördüğüm manzara tencerenin içi topluiğnenin başı kadar şişmiş anason 
çekirdekleri ile dolu olması, galiba çekirdekler kırılmadığı için anason özütü sumaya yeterince 
geçemiyor. Resimde görülen şey anasonun dış kabuğu olup bunun içinde bir milimetre kadar susamı 
andıran çekirdekler var. Şimdi ben işte bu küçük çekirdekleri havanda döverek ve neredeyse un haline 
getirerek kullanacağım. Umarım sorunum çözülür. 

İkinci damıtmada uzun kolonu değil resimde görülen 15 cm (20 cm sanıyordum ama değilmiş) 
uzunluğundaki boruyu kullanıyorum. 


ta2ad, ana boruya boydan boya kaynaklı olan 10 mm. çapında bakır borudur. Sıcaklık yükseldiği zaman 
alttan su verip üstten alıyordum ancak çok gerekli değilmiş gibi. Isı kaynağını iyi ayarlayınca sıcaklık 
80'C yi pek aşmıyor. Aşmaya başlıyorsa alkolün çoğunu aldın demektir, damıtmayı bitirmek gerekir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: taZad üzerinde Ocak 01, 2013, 05:49:06 OS 


Anosonu kahve makinasında çekiyorum gayet güzel oluyor , 
Eğer evde çekip başka biryerde damıtacaksan koku geçirmez şekilde çok çok iyi paketle yoksa benim 
gibi sabahın köründe otobüsteki insanların kınayıcı bakışlarına maruz kalırsın :) 


Damıtım esnasında alkol yüzdesini gerçek zamanlı görebilmek için aşağıdaki imalatı yaptım çok işe 
yarıyor bilginize . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Im7001 üzerinde Ocak 02, 2013, 01:01:40 OS 


©ta2ad 

sanırım arkadaş kolonun sıcaklığını denetim altında tutmak istemiş. Reflüx still kolonlarda sıcaklığı 
denetim altında tutmak önemlidir. Reflü oranının ayarlanabilir yapılması iyi olacaktır. 

Ben Bokakob tasarımı yapmıştım ama memlekette kaldı.Web filtresi kısıtladığından adres veremiyorum 
ama şöyle birşeydi, 

(http://imgfrm.index.hu/imgfrm/2/0/5/8/BIG 0009072058.jpg) 

işçilik güzel olmuş, kutlarım.73... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: taZad üzerinde Ocak 02, 2013, 05:58:31 OS 


Im7001, 

Bu yöntemi biliyorum , Soğutma kovasıydı , boruydu külfetinden kurtarıp bir gövde içerisinde halletmiş 
İŞİ , 

Benim kullandığım yöntem ise aşağıdaki gibi hava soğutma, 

oldukça verimli çalışıyor suyu dahi kaynatırken radyatör üzerindeki sıcaklık üsten ikinci sarım boruyu 
hiç geçmedi . 

Uzun zamandır kullanıyorum nacizane tavsiyemdir. 73, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 02, 2013, 08:04:08 OS 


aman dikkat damıtığı radyatör içinden geçirmek çok tehlikelii.. | radyötörlerde kurşun lehimli yerler 
vardır . ve kurşun zehirdir .. sadece su soğutmada kullanın derim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: taZad üzerinde Ocak 02, 2013, 08:12:22 OS 


Uyarınıza teşekkür ederim , 

Tehlikeyi bildiğim için tüm radyatör sökülüp temizlenerek sisteme azot basılı halde bakır tel ile 
kaynatıldı , 

ardından boru içleri önce solventle sonra limon tuzu eriğiyi yıkandı ve ardından defalarca fan devrede 
değil iken su kaynatılarak buharla yıkandı . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raj üzerinde Ocak 02, 2013, 08:58:04 OS 


Tüm arkadaşlara çok seam Maya almak istyorum yurtdışından distiller yeast ısmarladım ama geç 
geliyor bizim burada yüksek kalite şarap mayası var kırmızı şarap için ayrı , beyaz şarap yapımı için 
ayrı satlıyor. Rom ve Brendi yapımı için hangisini almalıyım teşekkürler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: custo üzerinde Ocak 03, 2013, 02:02:07 00 


Arkadaşlar merhaba alkolü aktif karbondan geçiriyorum,alkoln derecesi 30 derecenin altına düşüyor, 
nerde hata yapıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 03, 2013, 09:01:43 00 


aktif karbon malüm alkolü süzmez yani ayırmaz yalnız önceden yıkandıysa içinde kalan su alkolün 
dercesini düşürür tabiki yada önceki süzmeden içinde kalan düşük derceli alkol de sonra süzdügünüz 
alkolün dercesini düşürür .. konulan miktar ve çıkan miktarı ölçün hacim olarak .. içinde kalan payı 
mutlaka hesaba katın. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: custo üzerinde Ocak 03, 2013, 12:21:57 ÖS 


jarwik teşekkür. Aynı aktif karbonu 7 defa süzdükten sonra yine aynı sonucu alıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... l 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 06, 2013, 04:58:56 OS 


Arkadaşlar selam, distile ile bende 6 aydır uğraşıyorum..forumun da epey yararını gördüm..lakin 
Türkiye'de kaliteli iyi performans gösteren kaliteli bir distilasyon mayası bulamadım..2-3 marka 
kullandım..doğrusu süper bir sonuç alamadım..eğer ortak bulursam yabancı sitelerden kaliteli damıtma 
mayaları(şarap-şampanya ve bira mayası değil)almak istiyorum..tek başına bayağı bir külfet olacağı için 
ortak arıyorum..araştırdım;150-200 dolarlık iyi bir sipariş bir kaç kişinin işini görecektir..bu konudaki 
düşüncelerinizi bekliyorum..teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 06, 2013, 10:34:13 OS 


ta2ad : ekipmanlarınızı görünce bu işe epey gönül ve emek verdiğiniz belli oluyor, çok tebrik ediyorum. 
Tavsiyenizi dinleyerek kahve öğütme makinası aradım ve premier marka ufak tefek bişey aldım. Aleti 
önce gözüm pek tutmadı ama işe yaradı, önemli bir sıkıntımı giderdim. İlk damıtmada tailsi ayırıp ikinci 
damıtmada ise alkol bittikten sonra da biraz devam ederek sudaki anasonu almaya çalıştım, zaten bu 
kısımda distilat beyaz renkte geldi. 50 dereceye ayarlayıp beklemeye aldım. Bu noktada bekleme 
olayının önemi ve kaliteye etkisi nedir? 


arkeolog 99 : ifadenizde tam olarak anlayamadım ama o maya ile ne tür içki yapmayı düşünüyorsunuz, 
mayanın adı nedir ve bilinen mayalardan ne avantajı olacak? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: Rakun üzerinde Ocak 07, 2013, 10:10:34 00 


Arkadaslar merhaba, 

acidtrip ve jarwik verdiginiz bilgiler dogrultusunda imbige termometreyi taktirdim, umarim dogru 
olmustur. Bu konuda bilgili arkadaslar fotograflara bakip goruslerinizi bildirirseniz memnun olurum. 
Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: taZad üzerinde Ocak 07, 2013, 11:31:29 0Ö0 


retchemen : Ben ortalama 50 dereceye seyreltilmiş ve anasonu katılmış 5 litrelik alkolü damıtıyorum. ilk 
750 gram mı ve son 250 gram ı sonraki damıtıma katmak için ayırıyorum . Göbek tabir ettiğimiz 
ortadaki 1.5 Litreyi seyreltip dinlendiriyorum , sizin gibi bende alkol yüzdesi olarak 45-50 derecenin 
altına inmiyorum ve ısı olarak 82-83 derece üstüne çıkmıyorum . 


Tabi tüm bu ölçülendirmeler kabaca , 
Anasonun yapısı, tazeliği, keskinliği olsun damıtımın sürati olsun kaliteyi etkileyen faktörlerin bir kısmı , 


kaliteyi etkileyen diğer kısım ise zamanla oluşan ustalık :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 07, 2013, 12:00:38 OS 


Rakun Oo dercenin yeri tamamdır zaten deneyip tam damlama ısısını, kaynama 1sısını 
bulursun..canın sıkılırsa farklı yerlerede derece koyabilirsin bi zararı olan aygıt değildir :) o mesela dibe 
yakın yere de bitane olabilir mayşe ısısını ve yukarda buharlaşma ısısının farkını izleyebilirsin .zama 
nla alışırsın verilere bu şeklide daha iyi izlemiş olursun. kolay gelsin . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: Rakun üzerinde Ocak 07, 2013, 01:39:16 OS 

Tesekkurler jarwik, dedigin gibi zamanla tecrube edinip degisik uygulamalar yapacagiz umarim. 
Saygilar 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 07, 2013, 02:10:08 ÖS 


asıl derce noktası yani gözlemde önemli olan nokta borunun en üst noktasıdır yani buharın , tam aşağı 
dönecegi nokta 


ama orası derece probu için uygun değil ve şu anki noktasıyla arısında dikkate deger pek fark olmaz 


çünkü dönüş noktasına çok yakın dolayısıyle uygundur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Nm 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 09, 2013, 11:06:58 OO 


Rakun Hoca,Bakır imbiği acaba kaça ve nereden temin ettin.?.Biraz bilgi verir misin..Teşekkürler... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Ocak 09, 2013, 01:37:31 OS 


Merhaba ArKeoloG 99, 
Ben size imbigi yaptirdigim dukkanin adresini vereyim fiyat konusunu direk kendileri ile gorusun. 
Saygilar 


Ozdemir Kardesler 
Fuatpasa No:21 Bakircilar-Beyazit/Istanbul 
0212 5228031 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 09, 2013, 06:51:51 OS 


Teşekkürler "Rakun"..Bakalım eldeki 14 It lik imbik ve soğutma teşkilatını satarsam böyle bir 20 It lik 
imbiğe geçmek istiyorum bende... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: batux üzerinde Ocak 09, 2013, 08:48:24 OS 


50 derece alkolün her litresi için 150 gram anason koyacaksın.öğütmek gerekmez beş saatten fazla 
bekletip öyle damıtacaksın. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 10, 2013, 09:43:21 00 


Herkese merhaba arkadaşlar...Yıllardan beri kimyaya büyük ilgi duyan ancak hiçbirzaman bu ilgiyi 
sahaya yansıtamayan biri olarak "kendi içkimi kendim üretmek" isterken bu foruma rastladım..Daha 
önceden de böyle bir isteğim vardı ama konuyu derinlemesine araştırmamıştım..Birde medyada sık sık 
çıkan "sahte ve kaçak içkinin yol açtığı sorunlar" ile alakalı haberler yüzünden endişelenmiştim..Ama 
tabii o zamanlar konuyu bilmiyordum..Korkunun kaynağı cehalettir diye boşuna dememişler..Birde ben 
bu türden olayları içki firmalarının tezgahladığını düşünüyorum zaten..Yoksa başka türlü "metil alkolle 
içki yapma gibi bir dangalaklığa" kim neden imza atsınki ?? 


Acidtrip ve Jerwik gibi çok saygıdeğer üyelerin yorumları sayesinde birçok şey öğrendim..Yani Uzman TV 
ve öbür internet kaynaklarında içki yapımını çok karmaşıklaştıran tarifler var..O tariflerin yanında bu 
forumda yer alan tarifler adeta ilaç gibi geldi..Meselenin ana hatlarını öğrenmiş durumdaydım ve fakat 
şeytan ayrıntılarda gizlidir ve yeni başlayan biri olarak kendimi çok çok geliştirmem gerek..O yüzden 
direk içki üretmeye çabalamak yerine konunun ayrıntılarını de öğrenmek ve konuya iyice hakim olmak 
istiyorum..Eğer anadilim gibi ingilizcem olsaydı mesele kolaydı ama anadiliniz gibi ingilizceniz 
olmayınca öğrenme hızınız düşüyor bu konuyu..Çünkü bu konuyu sıfırdan başlayıp anlatan bir kitap 
yada yazılı kaynak yok..Geriye bir tek internet kalıyor..Türkçe internet ise istisnalar dışında çöplükten 
ibaret maalesef..Asıl internet olan ingilizce internete ise yabancı dil seviyemiz yetmiyor..Google 
translate deseniz bana pek katkısı olmuyor..Orjinal ingilizce metinden daha çok şey anlıyorum :)) 


Ben bu konuyu iyice öğrenmek istiyorum..Ardından bu işi yapan birini birkaç defa seyretmem 
gerekecek..Yüzde 100 öğrenme ancak böyle olur..Tabii bu iş belkide seneler sürecek ama en 
nihayetinde hedefime ulaşacağım ve vergi yoluyla beni sömürmek ve içtiğim alkolden soğutmak için 
sinsi ve şeytani bir plan yürüten çevrelerin ekmeğine yağ sürmemiş olacağım..Bu açıdan 
mutluyum..Zaten içki seven kişilerin yapması gereken de budur..Çünkü öyle yada böyle günün birinde 
alkol yasak olacak bu ülkede..Şu anda bile yasak zaten..Ama adı "Yasak" değil işte..Sözde yasak değil 
ama öyle bir fiyatı varki yasak gibi..Şaka gibi bir fiyat..ABD'de 12 dolar olan 1 litre kaliteli viski, bizde 
120 lira falan..Neyse..Bu konulara girmeyelim..Ben bu konuyu biraz da Türk halkının içki kültürü 
olmamasına ve halkın yüzde 85'inin genetik olarak alkol intoleransına sahip olmasına bağlıyorum..Bizim 
millet istese de fazla içemiyor..Çünkü Asya ırklarında görülen genel bir sorun var bizim 
millette..Hepsinde değil ama yüzde 85'inde..Bu sorun alkolü metabolize eden Alkol Dehidrogenaz 
enzimininin ortaya çıkardığı toksik Asetaldehit maddesini ortadan kaldıran Aldehid Dehidrogenaz ve 
Glutathione enzimlerinin genetik olarak bizim millette az üretilmesidir..Az üretilince ne olur ? Alkol 


alındığı zaman çabuk çarpılma,çabuk etkilenme,dengesizlik,kazalara karışma vs gibi durumlar ortaya 
çıkar..Alkol, karaciğer tarafından asetaldehite çevrilince de bu sefer başağrısı, mide bulantısı, halsizlik 
vs gibi "akşamdan kalma(hangover) durumu" cereyan eder..Ertesi gün genel olarak hasta geçilir 
genellikle..Bu yüzden bizim millet alkol olayına pek sıcak bakmaz..Eğer alkolde ısrar eder içerse de bu 
sefer bazı durumlara tolerasyon geliştirir..Zamanla daha fazla içkiyi daha az zararla içebilir..Ama bu 
sefer de sağlık durumu bulur..Karaciğer enzimleri, ürik asit, kolesterol,trigliserid, safra enzimleri falan 
yükselir..Dikkat etmezse bu sefer siroz, alkolik hepatit, safra kesesi sorunları, pankreas kanseri vs gibi 
ciddi sağlık sorunları meydana gelir...Mesela Kuzey Avrupa'da yaşayan bazı topluluklarda ise tam tersi 
durum sözkonusudur..Bu insanlar çok fazla alkol içmelerine rağmen neredeyse hiçbir sağlık sorunu 
yaşamazlar..Ertesi gün de hangover olayını yaşamazlar..Bu yüzden alkolü her yemeğin yanında 
kullanırlar neredeyse..Uzun vadede de hiçbir tıbbi sorun yaşamazlar neredeyse..Tabii iş alkolizme 
dönerse trafik kazaları,kriminal olaylar vs yaşayabilirler.. 


Tüm bunların tek nedeni bizim milletin yüzde 85'inde ve Asya-Ortadoğu halklarının da önemli bir 
kısmında görülen ve alkol metabolizmasının doğru çalışmasını engelleyen bir "gen defekti"'dir..Bu gen 
defekti yüzünden alkolü ve metabolitlerini vücuttan uzaklaştıran hepatik detoks sistemine ait Aldehid 
Dehidrogenaz ve Glutathione enzimleri yeterince salgılanamaz..Salgınamazsa da işte böyle sonuçlar 
ortaya çıkar.. 


Bunu anlatmamın nedeni "ülkemizde alkole yapılan fahiş zamlara rağmen toplumsal tepkinin 
oluşmamasının nedenlerini" ortaya dökmektir..Yani ulusal olarak sergilenen ikiyüzlülüğü ortaya 
çıkarmak istedim..Bizim milletin bu zamlara tepki göstermemesinin nedeni alkol kullanmaması ve içki 
kültürüne sahip olmamasıdır..Alkol kullanmadığı için de alkollü içkilere gelen zamları 
umursamıyorlar..Ancak alkol kullanmamalarının sebebi alkolün İslam dininde haram olması 
değildir..Ana neden bizim milletin "Pek içki içememesi"dir..Yoksa İslam'da haram olan bir sürü şey var 
ve maaşallah bizim millet hiçbirinden geri kalmıyor..Ama mesele alkole gelince "Haram" diyorlar..Oysa 
asıl neden alkolün haram olması falan değil bizim milletin alkol intoleransına sahip olmasıdır..Kendileri 
içki içemeyince "başkalarının içip keyiflenmesini"' de istemiyorlar bu sefer..Böyle olunca klasik argüman 
olan dini yasağı öne sürüyorlar..Yani düpedüz "çoğunluk faşizmi" uyguluyorlar.. 


Neyse..Bu konu böyle uzar gider..Biraz öfkeli olduğum için kendimi kaptırdım..Lütfen kusura bakmayın.. 
Ya ben şimdi şarap yapmak ve en basitinden başlamak istiyorum..İlk olarak elma şarabı yapmayı 
deneyeceğim..Cam şişe, ekmek mayası, fermantasyon başlığı, çelik huni, aktif karbon filtre, şişe halde 
satılan taze sıkılmış elma suyu,toz şeker,şarap şişeleri,alkolmetre,dansimetre gibi ekipmanları 
alacağım.. 

Büyük bir damacanada üretmek yerine 1'er litrelik boş cam şişelerde parça parça üreteceğim..Çünkü 
damacanalar hem plastik oluyor hemde BPA içeriyor yoğun miktarda..Ayrıca damacana koyucak kadar 
yerim yok.. 

Prosesin nasıl işleyeceğini de üç aşağı beş yukarı biliyorum.. 

1-) Şarabı 1 haftada içilecek duruma getirmek istiyorum..Bunun bir yolu varmıdır ?? 


2-) İlk etapta maya olarak ekmek yada hamur mayası kullanmak istiyorum..Bu durum çok şey kaybettir 
mi ? 


3-) Elma şarabında alkol oranını yüzde 13-15 arasında tutmak için şeker ilavesi dışında bir işlem var mı 
bildiğiniz ? 

4-) Aktif karbon filtreden şarabı geçirmek içilecek şarabın kalitesini arttırır mı ?? 

5-) Kükürt kullanmak istemiyorum..Kükürt insan vücudunda aldehid dehidrogenaz enzimini belli oranda 
baskılıyor..Bu sefer alkolün vücuda olan yanetkileri ve hangover olayının şiddeti artıyor.."Şarabın 


sarhoşluğu kötüdür" denmesinin ana nedeni işte şaraba katılan bu kükürt bileşikleridir..Kükürt 
bileşikleri katmadan sorunsuz şekilde şarap üretebilirmiyim ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 10, 2013, 11:11:36 OO 


alpogan öncelikle bu bilgileri bizle paylaştığın için çok iyi ettin .. bilenler olsada tazelemiş olurlar 
meseleye sosyal ve etnik açıdan yeniden incelenmiş halini araştırıp önümüze koydugun için teşekkürler 


benim adımı anmışsın ama aslolan bu formun emektar hocas aciddirip hocamdır ve işi matamatiksel 
olarakta 


kafasına yazmış ve bilen bilgisinden emin, taviz vermeyen yazılarıyla bize örnek olmuştur güven 
vermiştir. 


sorularınıza gelince cevaplamaya çalışayım.. 


1..şarap denilen maişe yani malzeme karışımı 1 hafta içinde yeterli alkole ulaşıyor ..( etkenler ısı 
maya ve şeker ) 


geriye kalan iş bunun içindeki kötü maddeleri arıtmak ve içindeki alkolü içilir hale getirmek. (arıtma 
işini diger soruda anlatacağım) 


2 pakmaya yani piyasadaki taneli kuru mayayı kullanabilirsin ( yaşta olur ama kuru daha pratik) . 
uzun beklemede istenmeyen maddelerin artmasına sebep oldugu için yani alkol haricide bazı 
bakterilerin de gelişmesine izin verdiği için sadece şarap için özel mayalarda üretilmiştir ama 
başlangıçta acemi de oldugunuz için siz pakmayayı bi tadın:) 


3. elma şarabında 10 alkol bile yeterlidir fazla zorlamamak lazım .şeker dışında başka maddeler de 
alkole dönüşmesine rağmen bu ekonomik olmaz . tahıl. meyve şekeri . vs. 


4. aktif karbon çok iyi hatta süper denilecek bir süzme aracıdır.. amaç alkolü ayırmak ve istenmeyen 
maddeleri süzmek ise aktif karbon bu işi çok iyi yapar. şarabın kalitesini artırır ama istenen bazı 
aromalarıda süzebilecegini hesaplamak lazım. amaç alkolü ayırmaksa ve 1 haftada şarabı içmekse .. 
aktif karbon bence en iyi arıtma aracıdır..lezzetçilerinde afıına sığınmak lazım bu konuda . çıkan tadı 
ben henüz bilemiyorum denemedim. 


5. kısa vadede kükürt kullanmayabilirsin tabiki . hijyen amacıyla kullanılır kükürt. amaç istenmeyen 
bakterilerin karışıp üremesi şarabı bozmaması içindir uzun vade bekleyecek şaraplara çok az 
miktarda atılır. 

temiz çalışırsan kısa vadede hijyen için kullanmakta sorun yok . iyi temizleyip duruladıktan sonra 
büyük bi zararı olcagını sanmıyorum . yasaların izin verdigi ölçüde şarapcılar en uygun olarak şu anda 
kükürt kulanıyorlar 


potasyum metabisülfit ve sodyum metabisülfit. sodyum sağlık için önerilmediginden genelde temizlik 
ve hijyen için önerilir.. potasyum ise koruyucu olarak şaraba yasal sınırlar içerisinde kulanılabilir. izin 
verilende koruyucu olarak potasyum metabisülfittir.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 10, 2013, 12:46:42 OS 


Çok teşekkür ederim Jarwik.. 


İşte herkesin böyle ilgi duyduğu belli bir alan oluyor..Benim ilgim ise Tıp,Kimya ve Biyoloj'ye ait..Ama 
gerek eğitim sistemimizin tuhaflığından ve gerekse benim lise yıllarındaki tembelliğimden ötürü doktor 
yada kimyager olamadık..Hiç alakamız olmayan ve hoşumuza gitmeyen bölümlerde sürünüp 
duruyoruz :) 


Dediğim gibi tıbbi konulara meraklıyımdır..Alkol metabolizmasını da uzun zamandır 
araştırıyorum..İnsanların bazıları alkolden hiçbir zarar görmezken bazıları çok fazla zarar görebiliyor..Bu 
durum tamamen genetik mirasla alakalı bir durum..Düzenli olarak alkol kullanan kişilerin senede bir 
kere check-up yaptırmasında ve karaciğer,böbrek fonksiyonlarına, kan şekerine, HbA1cC düzeyine, 
insülin seviyesine, kolesterol, trigliserid ve ürik aside baktırmalarında fayda var..Tüm bu parametrelere 
tek tüp kanla birçok hastanede bakılabiliyor.. 


Normalde bir kişi alkol intoleransına sahip değilse orta düzeyde bir alkol alımı bu parametrelerden 
hiçbirini etkilemez..Hiçbirini bozmaz..Ama kişi alkol intoleransına sahipse veya kadınsa, bu 
parametreler bozulur ve patolojik hale gelir..Deneyimli bir doktor düzenli alkol aldığınızı hemen anlar.. 
Genede tavsiyem şu yönde olacaktır: 

1-) Mümkünse hergün alkol almamaya ve 2-3 günde bir alkol almaya dikkat ediniz.. 

2-) Düzenli olarak ilaç kullanmak zorundaysanız ve alkol alacaksınız muhakkak bir farmakoloji 
uzmanına danışınız..Çünkü sitokrom P450 üzerinden metabolize olan ilaçlar ve bazı antibiyotikler, 
alkolle birlikte alındığında çok ciddi reaksiyonlara yol açabiliyorlar..Hastanelik bile yapabilirler.. 

3-) Çok fazla alkol almamaya ve çok hızlı içmemeye dikkat ediniz.. 

4-) C vitamini, Cysteine, B grubu vitaminleri ve omega-3 desteğini muhakkak hergün kullanınız.. 

5-) Eğer kadınsanız alkolden tamamen uzak durunuz..Çünkü kadınlarda genetik olarak gastrik mukoza 
hücrelerinde ADH enzimi bulunmaz..Hepatik ADH miktarı da çok azdır..Bu şu demektir kadınlar 


erkeklerin yarısı kadar alkol alma kapasitelerine sahiptirler..Erkeklerden çok daha fazla ve kötü 
etkilenirler..Ayrıca kadınlarda alkolün kansere yol açma riski erkeklere göre 10 kat fazladır..İngiltere'de 


genç kadınlarda ortaya çıkan mide,bağırsak ve meme kanserinin bir numaralı sorumlusu olarak alkol 
gösterilmiştir..Esasında alkolün kendisi kanserojen değildir..Ama alkol karaciğer tarafından asetaldehite 
çevrildiğinde kanserojen etkisi artar..Asetaldehit "Class 1 kanserojen"'dir..Sigara kadar 
zararlıdır..Erkekler asetaldehiti vücuttan hızla uzaklaştırdıkları için olayı alkolizme çevirmedikleri sürece 
alkolden pek zarar görmezler..Ama kadınlar asetaldehiti vücuttan hızla uzaklaştıramazlar ve 
asetaldehitin toksik ve kanserojen etkilerine çok daha fazla maruz kalırlar..Bu yüzden ben çevremdeki 
kadınlara alkol alımını teklif etmem..Alkol olayı bilimsel olarak da "erkek işi"'dir yani.. 


Neyse ben de iyice doktorculuk oynamaya başladım :) 

Jarwik çok güzel cevaplar vermişsiniz..Çok teşekkür ederim.. 

Tüm cevaplar kafama yattı..Yanlız şu hususa kafam takıldı: 

1-) Aktif karbon filtreden şarabı geçirirken alkol ve mevye suyu birbirinden ayrılmaz mı ?? 


2-) Birde aktif karbon filtrede takılı kalan mayalar bir sonraki şarap filtrilasyonunda diğer şaraba 
karışmaz mı ?? 


3-) Elma şarabından yüzde 10 civarında alkol elde edilir ama ben gene de yüzde 13-14 civarında bir 
oran yakalamak istiyorum..Ne kadar daha şeker ilavesi yapmalıyım tahmininize göre ?? 


4-) Elmadan sonra üzüme geçeceğim..Dimes'in yüzde 100 üzümsuyu var cam şişede satılan..Ondan 
alacağım..Sizce 1 hafta yada 10 günde doğru işlemleri yaparsam Buzbağı kalitesinde orta düzey bir 
şarap elde edebilirmiyim ?? 


5-) Birde ingilizce yayın yapan bir sitede "köpüklü şarap ve şampanya yapımı" yazıyordu..Şarap 
yaptıktan sonra içine soda makinesi ile karbondioksit basıyorlarmış galiba..Türkiye'de bu makineyi 
aradım ama bulamadım. .Sizin bildiğiniz bir "şarap köpürtme metodu" var mı ?? 


Çok soru sorduğum için özür dilerim..Ama işte hepsi kafamda birikmiş sorular..Konuya vakıf olan 
birilerini görünce hepsini bir anda soruverdim..Müsait bir anınızda cevaplarsanız çok memnun olurum.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 10, 2013, 02:26:15 OS 


1 filtre kirlenir yani dolar zamanla arada temiz suyla içinde kalıtıları temizlemen lazım tabiki karışır 
birbirine. 

bunlar yapa yapa örgnilecek şeyler olayın kafanda bitmesi zor denemeden.farklı şeyler süzerken ya 
yıkıcaksın ya degiştireceksin filtreyi .mayalar fernatasyon sonucu ölür zaten. ve atıl maddelerdir 


yirmi litrede ortalama 5 kg şeker toplamda yeterlidir 2.5 kg şeker 2.5 kg meyve şekeri pekmez vsaire 
yeterli . evde rakı yapımı link atmıştım orayı iyice okursanız anlarsınız. 

şarap enaz 1 yılda oluşur bi haftada buzbag degil yüzde on alkollü bi içki çıkar tadını neye benzedigini 
anca deneyerek anlarsın:)) 


şarap köpürtme karbondioksitle olur teknikleri var şarap yaptıktan sonra o lacak işler onlar . o yüzden 
önce eline bi yapılmış ürün al sonra düşün derim. 
yani yapa yapa örgenilecek bişey dokunmadan tatmadan olmaz .. selamlar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 10, 2013, 02:32:40 OS 


ya alpogan mailden geldigim için özele gelmiş sandım cevapladım.. bu konuda farklı şeyler 
söyleyecek diğer 


arkadaşları unuttum :) 


neyse söyleyecegi yada düzeltecegi şeyleri olan yazabilir yinede ben basit anlatım olsun diye fazla 
derine dalmadan yazarım oysa işin tekniginde gramlar bile önemlidir 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 10, 2013, 03:05:26 ÖS 


Cevap için teşekkür ederim Jawrik.. 


Yani elma suyunu yüzde 13-14 alkol içeren elma şarabına çevirmek için içine 2,5 kg toz şeker mi 
katacağım ?? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 10, 2013, 04:11:34 OS 


ALPOGAN şeker elma oranı net hesaplayamazsın 2.5 kg elma katarsan 2.5 kg de şeker yeterli 
kabaca yoksa 


elmanın ihtiva ettigi şekeri net ölçemezsin zaten ilk başlarda . 
. bu yüzde 14 alkole neden kafayı taktın iyi ısı maya ve süre olmazsa yüzde 6.7 bile alamazsın... 


doldur şekeri al alkolü değil olay bi bu oranları dene tecrübe kazandıkca oranlarla oynar denersin 
sonuçları. 


veya denenmiş bi reçete uygularsın . başarı öyle kolay değil hemen zaman ve tecrübe ister 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 10, 2013, 04:23:01 OS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Ocak 10, 2013, 04:11:34 ÖS 
ALPOGAN şeker elma oranı net hesaplayamazsın 2.5 kg elma katarsan 2.5 kg de şeker yeterli 
kabaca yoksa 


elmanın ihtiva ettigi şekeri net ölçemezsin zaten ilk başlarda . 
. bu yüzde 14 alkole neden kafayı taktın iyi ısı maya ve süre olmazsa yüzde 6.7 bile alamazsın... 


doldur şekeri al alkolü değil olay bi bu oranları dene tecrübe kazandıkca oranlarla oynar denersin 
sonuçları. 


veya denenmiş bi reçete uygularsın . başarı öyle kolay değil hemen zaman ve tecrübe ister 
Jarwik tabiiki bu iş o kadar basit değil..Zor..Hatta çok zor.. 
Eğer o kadar basit olsaydı insanlar evinde kek yapar gibi içki yapar ve kimse içkiye para vermezdi.. 


Zaten benim aradığımda bir reçete esasında..Biraz kolaya kaçıyor gibi oluyor ama ilk denemelerde 
böyle olmalı.. 


İşi öğrendikçe yenilikler denemeliyim.. 


Yüzde 13 civarı alkol arıyorumki normal şarap gibi olsun ve emeğe deysin..Yoksa çok çok az alkol içeren 
öksürük şurubu kıvamında karışımlar aramıyorum.. 


Bunun kalıplaşmış bir reçetesi falan muhakkak vardır.. 


Bazıları " aynı meyvenin kanyağını kullanın" diyor alkol oranını yükseltmek için ama benim için şimdilik 
karmaşık bir konu.. 


İlk etapta yüzde 13 civarı alkol ihtiva eden, içimi kolay olan bir elma şarabı üreteceğim.. 


Sıcaklık, zaman vs onların hepsini ayarlayacağım Jarwik..Klimayı 20 dereceye ayarlayacağım ve 
üreteceğim elma şarabı hiçbir suretle hava vs almayacak.. 


Evvela kar bir kalksın da şu malzemeleri tedarik edelim.. 


Bu arada şarabın sirkeye dönüşme tehlikelisi anlatılır durur hep..Bu konuda birşeyler biliyormusunuz ?? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 10, 2013, 07:59:23 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 10, 2013, 07:29:13 ÖS 

Hazır meyve suları en kötü meyvelerden yapılıyor. Yok deseler de içlerinde illaki meyve suyundan 
başka maddeler de oluyor. Bu hammaddeden yapacağınız şarap öksürük şurubundan iyi olmaz, ayrıca o 
alkol oranlarını bulmanız imkansız. Hem kendi denememden, hem de o sıralar yaptığım araştırmalara 
istinaden söyleyebilirim. 


Fermantasyon sırasında oksijen teması olursa sirkeleşir diye biliyorum. 


Rakı inceltme suyunu damıtan var mı? 


Haklı olabilirsiniz fakat gerçekçi olmak lazım..Kalkıp da "kasalarla üzüm alıp şarap yapma" imkanı yok 
çoğumuzun.. 


Böyle bir girişim hem ekonomik güç hemde imkan gerektirir.. 
Dolayısı ile hazır meyva suları ile bu işi yapmak en doğru olacaktır.. 


Hazır meyva suyu alırken zaten herhangi birini değil katkısız ve cam şişelerde satılıp pahalı olanları 
almamız gerekiyor.. 


Katkı maddesi olmayacak yada çok az olacak..Gerekli filtrelemeler yapılacak.. 


Alkol neden elde edilemesinki ? Alkolün elde edilmesi için meyva suyu bile gerekmez..Su,şeker ve maya 
bile kafidir..Ama bizim istediğimiz içimi hoş olan içecekler.. 


Siz birşeyleri yanlış yapmışsınızdır.. 
Bakın ben bu işi araştırmama rağmen ve basit görünmesine rağmen henüz başlamadım... 


Bir çok alet ve ekipman gerekli..Kar kalkınca siparişimi vereceğim..Plasik ürünler bile şarabı bozabilir 
çünkü şarap hassas bir içecek ve ortamın kokusu bile etkiliyor.. 


Oksijenle teması kesmek için fermantasyon başlığı kullanacağım da kapağa nasıl monte edeceğimi 
düşünüyorum.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 10, 2013, 11:32:58 OS 


Merhaba, bilenlerin yardımına ihtiyacım var. 


Rakı yaparken ilk damıtmada tadına bakarak ve termometre kontrolü yaparak tailsi ayırdım, ikinci 
damıtmada ise foreshotsu ve headsi ayırdıktan sonra distilatı toplamaya başladım. Anasonun tamamını 
almak için damıtmaya alkol bitip anason kokusu da kalmayana kadar devam ettim. Bu sırada gelen 
distilat beyaz rekliydi. Ancak rakıyı 9050 ye ayarlayıp şeker ilave ederek birkaç gün dinlendirdince 
merak edip tadına baktığımda çiğ anason tadı aldım, hoşuma gitmedi. Bu tad bekleyince yok olacak mı 
yoksa biraz daha anason ilave edip üçüncü kez damıtmaya alıp bu sefer alkol biter bitmez damıtmayı 
bitirmeli miyim? Ustalardan tavsiye bekliyorum, damıtmak gerekiyorsa haftasonu için başka program 
yapmayayım. 

Bu arada alpogan arkadaşım, heyecanınızı biraz daha yatıştırıp deneyim sahibi üyelerin tecrübelerine 
itibar edin derim. Denemedim ama oxian gibi ben de ambalajlanmış meyve suları ile fermentasyonun 
sağlıklı olmayacağını düşünüyorum. Perakende müşteriye satılamayacak kadar kalitesiz meyvelerin 


fabrikalarda işlem görerek ambalajlandığını, tatlandırmak için şeker, raf ömrünü uzatmak için de 
kimyasallar ilave edildiğini düşünüyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 11, 2013, 12:01:59 OO 


Oxian ve Retchemen; 


Değerli yorumlarınız için teşekkür ederim..Ben zaten "hep hazır meyve suyu kullanacağım" 
demiyorum..Sadece olayı iyice öğrenene ve birşeyler oturana kadar böyle yapacağım.. 


Alacağım meyve suyu da kutu meyva suyu olmayacak..Cam şişelerde satılan, fiyatı da normale göre 
pahalı olan ve yüzde 100 meyvadan elde edilen kaliteli meyva sularından elde edeceğim ilk etapta.. 


İçine mecburen şeker yada glukoz katacağım çünkü yüzde 12 civarı bir alkol oranı yakalamak 
istiyorum.. 


Ancak "elde edilen şarabı dinlendirme" meselesi asıl kafamı bozan konu.. 
Orta düzey içilebilir şarap elde etmek için dinlendirmek şartmıdır şarabı ??? 


1 seneden bahsedenler var.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: raft üzerinde Ocak 11, 2013, 12:36:01 ÖÖ 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Ocak 10, 2013, 11:32:58 ÖS 

Rakı yaparken ilk damıtmada tadına bakarak ve termometre kontrolü yaparak tailsi ayırdım, ikinci 
damıtmada ise foreshotsu ve headsi ayırdıktan sonra distilatı toplamaya başladım. Anasonun tamamını 
almak için damıtmaya alkol bitip anason kokusu da kalmayana kadar devam ettim. Bu sırada gelen 
distilat beyaz rekliydi. Ancak rakıyı 9050 ye ayarlayıp şeker ilave ederek birkaç gün dinlendirdince 
merak edip tadına baktığımda çiğ anason tadı aldım, hoşuma gitmedi. Bu tad bekleyince yok olacak mı 
yoksa biraz daha anason ilave edip üçüncü kez damıtmaya alıp bu sefer alkol biter bitmez damıtmayı 
bitirmeli miyim? Ustalardan tavsiye bekliyorum, damıtmak gerekiyorsa haftasonu için başka program 
yapmayayım. 


rakı yaparken, ikinci damıtmada ilk damladan itibaren toplamaya başlıyorum. toplam ne kadar alkol 
elde edeceğimi hesaplayıp, son 9620'e geldiğim zaman toplamayı kesiyorum. ikinici damıtmanın 
başlarında alınan çıktıda, alkol oranı yüksek anason oranı düşüktür, sonlara doğru anason oranı artar 
alkol oranı düşer. 


siz baştaki kısmı atıp, sondaki kısmı saklamışsınız. büyük ihtimalle elinizde çok yüksek anasonlu bir içki 
var. bunu su koyarak anlayabilirsiniz, anason çok ise normal rakı gibi yarı şeffaf beyaz bir sıvı yerine 
neredeyse süt kadar beyaz bir sıvı elde edersiniz. 1-2 hafta sonraya tadı biraz yumuşayacaktır ama çok 
anasonlu ise fazla birşey beklemeyin. 


yerinizde olsam: 

1. 2 hafta kadar beklerdim tekrar tadına ve rengine bakardım 

2. hala çok anasonlu ise, başka bir fermente ile anasonsuz bir ikinci damıtma yapar, onu 45'e 
seyreltip elimdekinin anasonunu düşürürdüm. hatta 2. değil ilk damıtma çıktısı bile kullanılabilir. ama 
tadından biraz ödün verecektir. 


elbette tekrar damıtma da bir seçenek ama miktarı ayarlamak zor olacaktır. unutmayın, damıtarak 
alkolün içindeki anasondan kurtlulamıyosunuz, yoksa zaten bu şekilde rakı yapılmazdı ;) 


bu arada, sözünü etmemişsiniz ama, ilk damıtmada metilalkol olan ilk kısmı ayırdığınızı varsayıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 11, 2013, 09:20:31 0Ö 


Merhaba...Distilasyon ile uğraşan arkadaşlar;Türkiye'de sadece distile için kullanılabilen maya(mesela 
sıha 6 gibi)bulabildiniz mi? 

Ben 2 defa maya aldım..Sıha 3 ve 4 kullandım..Lakin sadece damıtma için üretilen mayalarda 
mevcut.Ama ben yerli sitelerde rastlamadım....Bilgi ve tecrübesi olanların yorumlarını 
bekliyorum...Teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 11, 2013, 09:38:43 00 


madem rakıda kalite arıyorsunuz ikinci damıtmayı normal yapın yani göbek alkolü elde edin 

anasonu daha sonra yükleyin yani 3 kere damıtmış olun .. anason miktarı litre de 50 gram olarak 
ayarlayın.. dikkat edilcek husus arada karıştırın ki dibe çöken anason olursa dip tutmasın yoksa yanıksı 
koku alırsınız. 


söndürme suyunu yani dereceyi düşürmek için kullanılan suyu damıtmaktan bahsetmişsiniz çok iyi 
kaliteli su kullanıyorsanız çokta şart degil damıtmak . kalite suya ulaşamıyorsanız kullanılacak suyun 
yarısını yada daha fazlasını damıtmak akıllıca olur.. 

bekleme süresine gelince tabiki enaz 15 gün .20gün vakti olanlar 50 gün beklemeli rakı ki 
karışım kendine gelsin. bundan önce tad analizi yapmak sağlıklı olmaz genelde baskın olan ispirto 
kokusunda bile azalma oluyor ve içimi kolay hale geliyor bekleyince 


bu bekleme süresince arada havalandırılmalıdır . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 11, 2013, 12:18:03 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 11, 2013, 10:37:44 ÖĞ 


Sayın Alpogan, dinlendirmenize gerek yok. Zaten dinlendirme için gerekli koşulları şu aşamada 
sağlayamazsınız. Yalnız size tavsiyem, fermantasyon sonrası en az 3 kez aktarma yapmanız ve her 


aktarma arasında en az 1 gün beklemeniz. Ardından şişeleyebilirsiniz. 


Teşekkür ederim Sayın Oxian..Bunu öğrenmek beni rahatlattı..Şunu soracağım..Bu işi siyah üzüm suyu 
ile yapsam ve bu üzümler taze sıkılmış olsa, bahsi geçtiği şekilde mayalasam ve aktarmalarını da 
yapsam, orta kalitede mesela Buzbağı gibi bir kımızı şarap yapabilirmiyim sizce ?? 


Bazı kaynaklarda şişenin ağzına serum lastiği ile peçete bağlandığı, bazı kaynaklarda ise fermantasyon 
başlığı takıldığı yazılıyor..Sizce hangisi daha iyi bir çözümdür ?? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 11, 2013, 12:19:45 OS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Ocak 11, 2013, 09:38:43 ÖÖ 

madem rakıda kalite arıyorsunuz ikinci damıtmayı normal yapın yani göbek alkolü elde edin 

anasonu daha sonra yükleyin yani 3 kere damıtmış olun .. anason miktarı litre de 50 gram olarak 
ayarlayın.. dikkat edilcek husus arada karıştırın ki dibe çöken anason olursa dip tutmasın yoksa yanıksı 
koku alırsınız. 


söndürme suyunu yani dereceyi düşürmek için kullanılan suyu damıtmaktan bahsetmişsiniz çok iyi 
kaliteli su kullanıyorsanız çokta şart degil damıtmak . kalite suya ulaşamıyorsanız kullanılacak suyun 
yarısını yada daha fazlasını damıtmak akıllıca olur.. 


bekleme süresine gelince tabiki enaz 15 gün .20gün vakti olanlar 50 gün beklemeli rakı ki 
karışım kendine gelsin. bundan önce tad analizi yapmak sağlıklı olmaz genelde baskın olan ispirto 
kokusunda bile azalma oluyor ve içimi kolay hale geliyor bekleyince 


bu bekleme süresince arada havalandırılmalıdır . 


Ben de birşeyi anlamıyorum Jarwik..Anason tohumları ile uğraşmak yerine uygun oranlama yapılarak 
anason yağı neden kullanılmaz ? 


Bunu soruyorum çünkü anason çok çok hassas bir madde..Öyle birşeyki az koysanız yaptığınız şey 
rakıya benzemez, çok koysanız rakınız içilemez hale gelir.. 


Yani ortasını tutturmak zor..Oysa anason yağı ile net bir oranlama yapmak hedefi 12'den vurmak daha 
olası geliyor bana.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... : 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 11, 2013, 01:40:19 OS 


Alpogan Kardeş,Artık dayanamayacağım :) 3-4 yorumdur..Buzbağ-buzbağ deyip orta sınıf bir şarap 
elde etmek istiyorum diyorsun..Bir işe başla bir şeyler üret;zati kalite deneme ve tecrübe ile 
artacaktır..Bu arada da hatırlatayım Buzbağ Markası ödüllere doymayan ve Dünya 3.Lüğünü almış bir 
elit şarap markamızdır.O bir efsanedir..En son 2005 Yılının en iyi kırmızı şarap ödülünü 
almıştı....Bilginize... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 11, 2013, 02:18:15 OS 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Ocak 11, 2013, 01:40:19 ÖS 

Alpogan Kardeş,Artık dayanamayacağım :) 3-4 yorumdur..Buzbağ-buzbağ deyip orta sınıf bir şarap 
elde etmek istiyorum diyorsun..Bir işe başla bir şeyler üret;zati kalite deneme ve tecrübe ile 
artacaktır..Bu arada da hatırlatayım Buzbağ Markası ödüllere doymayan ve Dünya 3.Lüğünü almış bir 
elit şarap markamızdır.O bir efsanedir..En son 2005 Yılının en iyi kırmızı şarap ödülünü 
almıştı....Bilginize... 


Valla kusura bakmayın..Çok şarap tüketen biri değilim..Ben genelde vodka ve viski severim..Cila olarak 
da bira :) 


"Orta düzeyde" şarap derken fiyat anlamında söyledim..Yoksa kalite anlamında demedim..Ama kalite 
olarak da üst sınıf bir şarap olamaz..Olsa zaten fiyatı "yemeklik şarab yada sirkenin kuzeni" şeklinde 
tanımlanan şaraplarla aynı fiyatta olmaz.. 


Buzbağ orta sınıfın en iyisi..Ama ne bileyim bir Porto şarabıyla yada Petrus şarabıyla kıyaslanması doğru 
olmaz.. 


Birde Buzbağ şaraplarının en son işlemde pastorize edildiğini duydum..Gerçek mi hurafe mi 


bilemeyeceğim tabii. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 11, 2013, 04:32:08 OS 


alpogan eline maya almadan maya mayşe ye bulaşmadan burda yazışmak anca formu şişiriyor. sen 
bi başla soruları sonra sorarsın.. sana göre labaratuar gibi bi kaşık ondan , bi kaşık bundan al sana 
rakı.votka.viski gibi bir yol arıyorsun ama burası yeri değil . bir viskide bile 3 yıl özel fıçılarda yıllanma 
şartı var yoksa yaptığın viski olmuyor ( sen ben yaptım dersen olur ve yaptığını içersin, gerçek bi 
viskiyi değil ) anason yağınıda alkolün içine atmakla rakı olmuyor zaten zor karışır yaparsanda 
yaptıgını içmiş olursun :)) . bunlar denenmemiş şeyler değil bu işin peşinde uzmanlar çalışıyor 
uğraşıyor çünkü birinin yaptığı digerinin aynısı olmuyor ( en basitinde su farkı bile önemli) 

o kadar basit olsaydı o distilasyon tankları anason tankları tankları boşuna kurulmazdı .. neyse sen 
önce bi başla sorun oluştuğunda yazarsın cevaplarız .. kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 11, 2013, 04:40:19 OS 


Sayın Jarwik, 


Birkaç sorum olacak. Birincisi söndürme suyu. Söylediklerinizden çıkardığıma göre, “100 damıtık su en 
iyisi. Bu şekilde yapacağım. Bir saskıncası olur mu, Ph, mineraller vs gibi yan etkenler devreye giriyor 
mu? 


İkincisi; Önceki mesajlarda Çukurova Üniversitesi'nde hazırlanmış bir teze ait pdf var. Bence çok faydalı, 
bu işe heveslenen herkes bununla başlamalı. Yanlız bir şey kafamı karıştırdı. Orada yazdığına göre baş 
ve kuyruk 2. distilasyonda ayrılmalı. Yani ilk turda tamamını alıp, anasonlamadan önceki turda mı 
göbeği ayırıyoruz? 


Son olarak, bekleme hangi şartlarda yapılmalı? Elimde kiloluk rakı şişeleri var. Ben bunlara koyup 
ağızlarını kapatarak birkaç hafta dinlendirmeyi düşünüyorum. Kapakları hangi sıklıkta açıp ne kadar 
bekletmeliyim? 


ben en iyiyi arıyorsanız dedim rakıyı göbek alıp sonra tekrar ananson yüklemek 3 damıtım demektir 
buda masraflı iş .. yani işi en maliyetle kotarmaktır iki damıtım.. ben az yapıcam en iyiyi yapıcam 
derseniz bunda maliyet düşünülmez... 


yaptıklarını dinlendirirken hepsini bi kapta güneş göremeyen yerde dinlendirmek en iyisi 
havalandırma belirli şartı yok arada bi açıp çalkalarsınız şöyle kabarcıklarını seyredersiniz falan .. en 
son işlem şişeye koyup agzını tamamen kapatmak. bu aşamadan önce cam damacana da stoklarsınız 
iki üç günde bi çalkalarsınız olur biter. onada imkanım yok demeyin daha iyi harman olma acısından 
toplu bekletmek daha güzel:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 11, 2013, 05:27:54 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Ocak 11, 2013, 02:18:15 ÖS 
Valla kusura bakmayın..Çok şarap tüketen biri değilim..Ben genelde vodka ve viski severim..Cila olarak 
da bira :) 


"Orta düzeyde" şarap derken fiyat anlamında söyledim..Yoksa kalite anlamında demedim..Ama kalite 
olarak da üst sınıf bir şarap olamaz..Olsa zaten fiyatı "yemeklik şarab yada sirkenin kuzeni" şeklinde 
tanımlanan şaraplarla aynı fiyatta olmaz.. 


Buzbağ orta sınıfın en iyisi..Ama ne bileyim bir Porto şarabıyla yada Petrus şarabıyla kıyaslanması doğru 
olmaz.. 


Birde Buzbağ şaraplarının en son işlemde pastorize edildiğini duydum..Gerçek mi hurafe mi 
bilemeyeceğim tabii. 


Ne yapalım sevgili Jarjik ? 
Yazılı olarak başka kaynak yok..Olsa bile çok profosyonelce kaynaklar.. 


Net ortamında hele hele türkçe internet gibi bir çöplükte bu türden uzmanlık gerektiren konularda soru 
sorup danışabileceğimiz bir burası var.. 


Soruyoruz mecburen..Ki ürettiğimiz ürünler birşeye benzesin..İçilebilir kıvamda olsun..Yoksa şarap 
üretim işine girecek değiliz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 11, 2013, 09:44:29 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Ocak 11, 2013, 12:36:01 ÖĞ 

rakı yaparken, ikinci damıtmada ilk damladan itibaren toplamaya başlıyorum. toplam ne kadar alkol 
elde edeceğimi hesaplayıp, son 9620'e geldiğim zaman toplamayı kesiyorum. ikinici damıtmanın 
başlarında alınan çıktıda, alkol oranı yüksek anason oranı düşüktür, sonlara doğru anason oranı artar 
alkol oranı düşer. 


siz baştaki kısmı atıp, sondaki kısmı saklamışsınız. büyük ihtimalle elinizde çok yüksek anasonlu bir içki 
var. bunu su koyarak anlayabilirsiniz, anason çok ise normal rakı gibi yarı şeffaf beyaz bir sıvı yerine 
neredeyse süt kadar beyaz bir sıvı elde edersiniz. 1-2 hafta sonraya tadı biraz yumuşayacaktır ama çok 
anasonlu ise fazla birşey beklemeyin. 


yerinizde olsam: 

1. 2 hafta kadar beklerdim tekrar tadına ve rengine bakardım 

2. hala çok anasonlu ise, başka bir fermente ile anasonsuz bir ikinci damıtma yapar, onu 45'e 
seyreltip elimdekinin anasonunu düşürürdüm. hatta 2. değil ilk damıtma çıktısı bile kullanılabilir. ama 
tadından biraz ödün verecektir. 


elbette tekrar damıtma da bir seçenek ama miktarı ayarlamak zor olacaktır. unutmayın, damıtarak 
alkolün içindeki anasondan kurtlulamıyosunuz, yoksa zaten bu şekilde rakı yapılmazdı ;) 


bu arada, sözünü etmemişsiniz ama, ilk damıtmada metilalkol olan ilk kısmı ayırdığınızı varsayıyorum. 


Biraz daha detay vereyim, 

İlk damıtmada kuyruğu (tails) attım. İkinci damıtmada ilk gelen metil alkolü döktüm (foreshots), sonra 
gelen anasonsuz ispirto gibi kokan baş kısmını (heads) bir sonraki partiye eklemek için ayırdım. Anason 
kokusu gelmeye başlayınca toplamaya başladım, alkol azalıp distilat beyaz gelmeye başladı. 
Damıtmaya devam ettim, bu sırada gelen koku bildiğimiz anason kokusundan ziyade sanki çiğ tütün 
kokusu (bunu şimdi daha iyi tanımlayabiliyorum) gibiydi. Bunun anason olduğunu ve anason eksiklik 
problemime iyi geleceğini düşünmüştüm ama sanırım yanıldım. 9650 ye ayarladığım rakının 
beyazlaması yine yarı saydam oldu. Yani anason eksikliği yine var ama o tuhaf tütünümsü koku da var. 
Bu koku daha önceki iki partide oluşmamıştı, o zaman damıtmayı bu kadar uzatmamıştım. 


Anason eksikliğini gidermek için bir miktar daha anason ilave ederek bir kez daha damıtmayı ve alkol 
biter bitmez damıtmayı keserek o kokuyu imbikte kalan suya hapsedeceğimi düşünmüştüm. 8 gün önce 
yaptığım bu partinin tadına dün baktım, koku var, az önce rakıyı tekrar kokladım, koku devam ediyor ve 
zamanla kaybolma umudumu kaybettim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 11, 2013, 10:38:36 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Ocak 11, 2013, 09:44:29 ÖS 


Biraz daha detay vereyim, 

İlk damıtmada kuyruğu (tails) attım. İkinci damıtmada ilk gelen metil alkolü döktüm (foreshots), sonra 
gelen anasonsuz ispirto gibi kokan baş kısmını (heads) bir sonraki partiye eklemek için ayırdım. Anason 
kokusu gelmeye başlayınca toplamaya başladım, alkol azalıp distilat beyaz gelmeye başladı. 
Damıtmaya devam ettim, bu sırada gelen koku bildiğimiz anason kokusundan ziyade sanki çiğ tütün 
kokusu (bunu şimdi daha iyi tanımlayabiliyorum) gibiydi. Bunun anason olduğunu ve anason eksiklik 
problemime iyi geleceğini düşünmüştüm ama sanırım yanıldım. 9650 ye ayarladığım rakının 
beyazlaması yine yarı saydam oldu. Yani anason eksikliği yine var ama o tuhaf tütünümsü koku da var. 
Bu koku daha önceki iki partide oluşmamıştı, o zaman damıtmayı bu kadar uzatmamıştım. 


Anason eksikliğini gidermek için bir miktar daha anason ilave ederek bir kez daha damıtmayı ve alkol 
biter bitmez damıtmayı keserek o kokuyu imbikte kalan suya hapsedeceğimi düşünmüştüm. 8 gün önce 
yaptığım bu partinin tadına dün baktım, koku var, az önce rakıyı tekrar kokladım, koku devam ediyor ve 
zamanla kaybolma umudumu kaybettim. 


bu mesajınızdan biraz kafanızın karışmış olduğunu anlıyorum ;) 


* metilalkol ilk damıtmanın başında toplanır ve atılır. ikinci damıtmaya kalmasına gerek yok. bir defada 


10L ve altını damıtıyorsanız, ilk 1/2 çay bardağını atmanız, güvenlik payı da içinde olmak üzere 
yeterlidir. 

* ilk damıtmanın son kısmının (tails) atılmasına gerek yok. bu kısım içilemez değildir ancak yağ asitleri, 
esterler gibi istenmeyen yan ürünler barındırırlar. bu kısım içilmez, atılmaz ve bir sonraki ilk damıtmaya 
eklenerek tekrar kullanılabilir. ilk damıtmada 92C'ye kadar kısmı içmek için toplayın, 96C'e kadar olan 
kısmı sonraki damıtma için saklayın. 

* rakı için ikinci damıtmada, daha önce dediğim gibi, ben ilk baştan itibaren sondaki 9620'lik kısıma 
kadar kullanıyorum. distilat beyaz geliyorsa, zaten durmanız gereken noktayı çoktan geçmişsiniz 
demektir: gelen sıvıda anason/alkol oranı çok yüksek demektir, anasonu çözecek kadar alkol yok, beyaz 
rengi veren budur 


bu arada bir not: bu forumda tersini söyleyenler var ama benim tecrübem ve okuduklarım 
(http://homedistiller.org), fermentasyon bitmeden damıtma yapmamayı söylüyor. hatta fermentasyon 
bittikten sonra bir kaç gün daha bekliyorum. fermentasyon bitmeden bir kez damıtma yaptım ve elde 
ettiğim alkolde hoş olmayan kokular vardı. bilmiyorum, belki de bu kullanılan imbikle alakalıdır, reflux 
imbik kullanılıyorsa belki o kokuya sebep olan yabancı maddeler temizleniyordur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 12, 2013, 03:35:29 OS 


sayın raft .. 


fermantasyonun amacı alkol elde etmektir eğer fazla bekleyerek alkol oranını artıracagınızı 
düşünüyorsanız evet 


beklenir, ama alkol artmayacaksa ne için beklemeliyiz.. aroma dahamı güzel olacak bence hayır 


ölü mayalar ve artık haline gelmiş dibe çökmüş maddeler oluşan alkole rağmen istenmeyen koku 
oranını 


artıracaktır diye düşünüyorum 


sayın recthemen o tütün kokusu dediginiz şey beyazlık gelene kadar beklediginiz için dibe değen 
anasonların 


yanmaya yakın kokusu olabilir..zira benim yaptığımda öyle oldu bir kaç denemede istediginiz sonucu 
alacığınızı 


umuyorum kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 12, 2013, 05:24:45 OS 


Sayın raft, bu cevabınıza acidtrip'ten bir reaksiyon gelir diye bekledim ama sessiz kaldığına göre “ne 
haliniz varsa görün” diyor galiba. Ancak jarwik onun yerine iki kelime etmiş. 

İkinci damıtmanın son 9620 lik kısmını ne yapıyorsunuz? Döküyor musunuz, yoksa bir sonraki partiye mi 
ekliyorsunuz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 12, 2013, 05:41:57 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Ocak 12, 2013, 05:24:45 ÖS 

Sayın raft, bu cevabınıza acidtrip'ten bir reaksiyon gelir diye bekledim ama sessiz kaldığına göre “ne 
haliniz varsa görün” diyor galiba. Ancak jarwik onun yerine iki kelime etmiş. 

İkinci damıtmanın son 9620 lik kısmını ne yapıyorsunuz? Döküyor musunuz, yoksa bir sonraki partiye mi 
ekliyorsunuz? 


Acidtrip bu konuda gerçek manada bir duayendir..Söylediği şeyler bilimsel etkinliği ispatlanmış 
şeylerdir..Acidtrip İstanbul'da kurs açsa gider yazılırım..Zerre tereddüt etmem..İçki üretebilmek ne 
demek arkadaşlar ?? Hele kaliteli birşeyler üretebilmek.. 


Bu çok büyük bir sanattır..Kim ne derse desin..Bu sanatı tamamen öğreneceğimi bilsem hiçbir 
fedakarlıktan kaçınmam.. 


Onun için Acidtrip'in söylediklerine tamamen kulak asmak ve hatta not etmek gerekir..Ukalalık 


etmemek gerekir..Adam konuşur emek verir ve herkes gene kendi bildiğini okursa girmez tabii. 


Bu arada ben de aşırı merakımdan ötürü istemeden de olsa forumu şişirdim gereksiz yere..Kusura 
bakmayın.. 


Fermantasyon, damıtma ve mayalama hakkında bana bir kitap tavsiye edecek olan var mı ?? Yada 
böyle bir kitap var mı bildiğiniz 2? Ben aramış ama bulamamıştım birara..Gene de "sorayım" dedim.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 12, 2013, 06:24:04 OS 


rakı yaparken son 9620'yi atıyorum. içindeki anason çok fazla oluyor ve malum tekrar damıtılarak o 
anason temizlenmiyor. belki tekrar rakı yapımı için kullanılabilir ama gerek görmedim. 


fermentasyonun tamamen bitmesini ve bir süre daha beklemenin amacı, tortunun ve mayanın dibe 
çökmesi. okuduklarımdan ve kendi tecrübelerimden çıkardığım, o tortunun istenmeyen tad ve kokulara 
sebep olduğu. fermenteyi sifonlayarak imbiğe alıyorum böylece tortu fermente kabının dibinde kalmış 
oluyor. 

http://homedistiller.org/wash/ferment/settle 


farklı amaçlar için farklı yöntemler kullanılıyor olabilir. viski, brendi, kanyak ve benzeri içkileri sevmem 
ve hiç yapmaya çalışmadım. istediğim ilk damıtmada mümkün olduğunca aromasız bir alkol elde etmek 
(ki çoğu zaman onu votka niyetine tüketirim) ve bir kez daha damıtarak güzel bir rakı elde etmek. 
neyse, amacım polemik yaratmak değil. sadece kendi tecrübemi ve bilgimi paylaşıyorum :) 

alpogan, sen de çık aradan lütfen, daha bir deneme bile yapmamış biri olarak "ukelalık yapma" demen 
komik oluyor ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 12, 2013, 06:35:41 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Ocak 12, 2013, 06:24:04 ÖS 


neyse, amacım polemik yaratmak değil. sadece kendi tecrübemi ve bilgimi paylaşıyorum :) 


alpogan, sen de çık aradan lütfen, daha bir deneme bile yapmamış biri olarak "ukelalık yapma" demen 
komik oluyor ;) 


İyi de ben sizi kastetmedimki...Bu konu 2 senelik konu ve tamamını okudum..Bazı üyelerden bahsettim.. 
Neden "çık aradan" deyip kabalaşıyorsunuzki ?? 


Benim amacım birşeyler öğrenmek..Hiçbirşey denemedim çünkü yanlış birşeyler yapmak 
istiyorum..Sonuçta içki üretimini bilen çok az kişi var Türkiye'de..Yazılı kaynaklar yok denecek kadar 
az..Anadilimiz gibi ingilizcemiz de yok..Mecburen buradaki Acidtrip gibi duayenlerden birşeyler 
kapacağız.. 


İyice öğreneyimki birşeyler yapabileyim.. 


Belki herşeyi bildiğini idda eden ukala bir öğretmen değilimdir ama öğrenmeye son derece meraklı olan 
saygılı bir öğrenciyimdir.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 12, 2013, 07:14:17 ÖS 


Sayın alpogan, 

Raft arkadaşımızın kabalaşmak amacında olduğunu sanmıyorum, hatta çok eğlendiğini düşünüyorum ki 
ben de şu an bunları gülerek yazıyorum. 

Alkollü içki üretmenin ana prensiplerini çoğumuz anlamışızdır. Eğer aşırı alkol tüketerek beynimizi 
süngere çevirmediysek burada asıl önemli olanın sağlığımızı bozmamak olduğu konusunda şüphemiz 
yoktur. Bu konuya dikkat ederek lezzetle oynamak için ufak ayarlamalar keyfe kederdir, mümkün 
mertebe etil alkol dışındaki zararlı bileşiklerden uzak durarak. Nicelik değil nitelik ön planda olmalı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 12, 2013, 07:26:39 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Ocak 12, 2013, 07:14:17 ÖS 

Sayın alpogan, 

Raft arkadaşımızın kabalaşmak amacında olduğunu sanmıyorum, hatta çok eğlendiğini düşünüyorum ki 
ben de şu an bunları gülerek yazıyorum. 

Alkollü içki üretmenin ana prensiplerini çoğumuz anlamışızdır. Eğer aşırı alkol tüketerek beynimizi 
süngere çevirmediysek burada asıl önemli olanın sağlığımızı bozmamak olduğu konusunda şüphemiz 
yoktur. Bu konuya dikkat ederek lezzetle oynamak için ufak ayarlamalar keyfe kederdir, mümkün 
mertebe etil alkol dışındaki zararlı bileşiklerden uzak durarak. Nicelik değil nitelik ön planda olmalı. 


Valla bilmiyorum..Amacım yorum aralarına girmek ve forumu şişirmek değil.. 


Amacım sadece bu işi öğrenmek..Bilgi tam kafama otursa, denemelere başlayacağım da hala kafamda 
soru işaretleri var.. 


Türkçe sitelere bakıyorum..Onlarda da net birşey yok..Her kafadan bir ses çıkıyor.. 
İnanın bu işin kursu olsa gidip yazılacağım..Merak var ama ortada bir nane yok.. 


Şarap yapalım derken sirke yapmak istemem..Şarabın yeri ayrı benim gözümde..Onu önce iyi yapmayı 
öğrenmek sonraysa diğer içkilere geçmek istiyorum..Bira,viski,rakı,kanyak vs gibi.. 


Kısa vadedeki amacım en geç 1 ay içinde yüzde 13 alkol içeren bir elma şarabını içime hazır hale 
getirmek.. 


Uzun vadedeki amacım ise Acidtrip üstadımız gibi viski,bira vb içkileri üretebilmek..Tabii o seviyeye 
gelmek büyük uğraş, zeka ve sabır ister.. 


Yani söyleyeceklerim bunlar.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 12, 2013, 08:03:54 OS 


Hedeflerinizi belirlemişsiniz, bu güzel tabii ki, ancak başlamadan ve hatalar yapmadan bahsettiğiniz 
kalitede içecekleri yapamazsınız. Kafanızdaki soruları boşverip bu ve benzer kaynaklardan edindiğiniz 
bilgilerden aklınıza yatanı uygulamaya başlayın, hata yapmaktan korkmayın, sonuçları buradan 
paylaşın. 


Bazan bir bilgi kirliliği oluşuyor, bunun nedenlerinden bir tanesi forumlarda birşeyler paylaşılırken ne tür 
içki üretildiği ve koşulları net olarak belirtilmemesi ya da araya başka konuların girerek kopukluk 
oluşturması. O nedenle forumda defalarca başa dönerek detektif gibi işe yarayacak bilgileri çekip 
çıkartmak ve birbirine eklemek gerekiyor. Sadece rakı üretirken bile kullanılan hammaddeden başlamak 
üzere farklılıklar oluyor, bu da yöntemlerde farklılıklar yaratıyor doğal olarak. Yani tek bir doğru yok. Siz 
size uyanı bulun. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 12, 2013, 08:52:57 OS 


alpogan :) 2 kere sirke yapmadan kötü şarap yapma öğrenilmez ilk kural buymuş . biyerden 
duydum:) 


raft .. arkadaşım fazla bekleme konusunda hem fikir olacağımız bişiler yazayım. bunu denedim 


dedigin doğru kötü çökeltileri yakalamak için beklememiz lazım ama bu şarapta geçerli olabilir 
zeten kuralı o .. 


eger damıtma için hazırlamışsak mayşeyi alırız bi süzgeç ile ve dipte birikenlerin “o 80 inini atarız 
bu kolay 


sonra zaten damıtıcaz ilk damıtmada kalanlarda atılır gider . 


ben soğuga çekmek diyorum senin dediğin olaya yani mayşeyi süzülsün dibe çöksün istiyorsan alırsın 


soğuk biyere 
kötü kokular oluşmadan da süzebilirsin .. 


bir seferinde işim çıktı damıtamayacağımı anlayınca fazla bekleyip ikinci fermantasyona geçer 
korkusuyla 


böyle yapmıştım kış yardım etti aldım balkona :) buna imkan yoksa buz bile atsanız süreç yavaşlar 
hatta durmaya 


yaklaşır 


acidtrip :) o yeri zamanı gelince yazar üstelik rakıcı değildir . damağına pek uymaz viski 
konusunda bişiler 


yazın bakın ozaman nasıl gelip döktürüyor:) 


aciddrip hocanın tavsiyelerini ben link vereyim oradan izleyin.. o küsmez burun kıvırmaz merak 
etmeyin.. o zorluklar 


için yazar artık 


yazdıkları o kadar çokki önce bi hepsini iyice yutun:) üç kere damıtın beş kere için hala sorunuz 
varsa ozaman 


o SİZİ görür yazar :) 


http://whiskeydistiller.wordpress.com/2012/11/26/acemi-damiticilarin-dikkat-etmesi-gereken-adimlar/ 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 12, 2013, 08:58:49 OS 


aciddrip degil Acidtrip :) (o kaç kere yanlış yazdım hep sonradan görüyorum kusura bakma 
hocam:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 12, 2013, 10:49:41 OS 


jarwik'in verdiği linki incelerken http://whiskeydistiller.wordpress.com/2012/07/ sayfasında gözüme 
takılan 3 şey oldu. 


1) foreshots, heads, middle ve tails oranlarını wiski damıtmaya göre vermiş. 4 kg beyaz toz şeker 
(pancar) * 0,5 kg. üzüm pekmezi * 50 gr dr.oetker instant maya ile 7 günde 25-26 C de yapılan 
fermentasyonda da aynı oranlar oluşur mu? 


2) Verilen oranlardan 9070 lik karışıma geçerken yapılan hesapta karışıklık olmuş. 600 ml.nin 9030'u 
kadar daha fazla değil de 600 ml.nin 0,70' e bölümü kadar miktar olmalı. Yani 780 ml. değil 857 mi. 
olacak. Bu rakamın yüzde 70'ini hesaplarsanız yine 600 bulursunuz. 


3) Ayrıştırma kısmında "9619 bu kısım kuyruktur yağlı alkoller içerir 964 lük kısım ile aynı şişede 
biriktirilir. İlerideki damıtmada 2. damıtma sırasında ilave edilir. Bu sayede her bir sonraki damıtma bir 
öncekinden daha özgün olur." denmiş 

Burada da 4 lük kısımla değil de 917,4 lük heads ile aynı şişe mi demek istemiş. 


Heads ve tailsi bir sonraki damıtmada tekrar kullandıkça bunlarda aşırı birikim ve ayrımda hatalar 
olmuyormu? Heads ve tailsdeki bileşenlerin bir sonraki damıtmada etil alkole dönüştüğünü 
sanmıyorum. Bu durumda bir sonraki partide toplam alkol miktarı 100 * 17,4 *22,4-— 139,8 birim olur. 
Ayıracağımız kısımları hesaplarken, örneğin headsi hesaplarken 17,4417,4 —34,8 mi diyeceğiz yoksa 
139,8 * 0,174-24,3 mü diyeceğiz. Sorular karmaşık olduysa özür. Gerekirse yorgun olmayan kafayla 
tekrar ifade ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 13, 2013, 10:14:27 OO 


retchemen 


1. toplam şeker oranı 5 kg civarı oluyor ve ilk denemem böyle idi ve alkol yönünden iyi sonuç aldım 


2. oradaki oranlar viski damıtmaya göre verilmiş aromanın alınmasına yönelik hesap oynamaları 
olabilir 
bazı şeyler tercihe kalıyor sonuçta 


3. oradaki yüzde 0.4 atıl olan kısım yani çöp.. daha sonraki baş orta ve kuyruk birleştilecek 
ve sonraki 2. damıtmaya katılacak .. evet istenmeyen madde oranı yüksek bunda ama bazı aroma 
birleşikleri ve içinde kalan alkolün tekrar yüksek derceli alkol olarak geri alınması mümkün.. bunun 
için atılmıyor tekrar kullanılıyor. 


1. damıtmada alınan alkolün dercesi 96100 üzerinden hesaplanıcak mesela 4 litre sumanız elde 
ettiniz var alkol dercesine bakıyorsunuz 50 derece bunu 100 derce olarak düşünmek için mikarı 
indiriyoruz 2 litre oluyor 


demekki 4 litre sumanın içinde sadece 2 litre alkol var 2 litre düşünürsek alkolümüzü 100 derece 
olarak düşünürüz 


bölme hesaplarını bunun üzerinden yapıyoruz son olarak acidtrip hocamın verdiği oranları buraya 
yazıyorum viski içindir ve göbek alkol almaya yöneliktir sen istersen rakıya uyarlamak sana kalmış 
2litre x 0.035 çöpe gidecek bölüm 

2litre x 0.25 baş olarak ayrılacak 

2litre x 0.65 göbek olarak alınacak 

kalan ise kuyruktur yüzde on alkol kalana kadar çekilecek ve kuyruk olarak ayrılacak ( sonra ki 
damıtım için başla birleştirilecek olan bölüm ) sonrası tencere dibi diyelim buna oda atılacak tabiki. 
o kadarda cimri olmayın kardeşim şeytanın payı diyelim ona oda geçinsin oda garibim:)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 13, 2013, 12:03:16 ÖS 


jarwik 

ilk denemelerde ben de 4,5 kg şeker * 0,5 kg üzüm pekmezi * 50 gr maya formülünü uyguladım, 
ismini hatırlayamadığım bir arkadaşın uyarısıyla fermentasyon sonunda mayşenin tadına bakınca tatlı 
olduğunu farkettim. Son partide şekeri 0,5 kg. azaltarak 4 kg * 0,5 pekmez * 50 gr maya formülünü 
uyguladım ve hala mayşenin tatlı olduğunu gördüm ve aldığım alkolde azalma olduğundan emin 
değilim, belki de azalmıştır. Biryerlerde fermente olabilen bir de olamayan şekerden bahsediyorlardı. 
Acaba mayşedeki kalan şeker o şeker mi? Yani ben şekeri daha da azaltsam mayşe yine tatlı kalacak 
ancak alacağım alkol miktarım da azalacak mı? 


Acidtrip'in oranları 9 3,1-17,4 -57,1 - 22,4 değil mi? (http://whiskeydistiller.wordpress.com/2012/07/) 
Bu oranları nereden aldınız? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 13, 2013, 02:18:50 OS 


jarwik 
sizin hesabınızda Yo 3,5 * 25 465-6 93,5 yapıyor. Geriye 10 kalmıyor ki. Kalan 966,5 alkolü kuyruk 
diye ayırsak senin şeytan gelip yakana yapışır " hani benim payım" diye :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Ocak 13, 2013, 05:25:01 OS 


ilk damıtmada alkolün tamamı alınana kadar damıtıyoruz ve hiçbir ayrım vb uygulamıyoruz. 
ayrım 2. damıtma sırasında uygulanıyor. free shoot , baş , göbek ve kuyruk olarak oranlarına göre. 
bildiğim kadarıyla bu sadece viski için değil genelde kullanılan bir ayrım . 


mantığıda şöyle ; 

aldığımız distilat yaklaşık 9675 derece oluyor diye düşünüp kalanda 9625 su olduğu için oranlara “25 
ekleme yapıyoruz kabaca böyle.yazılan oranlar freeshot 3.4 iken 4 oluyor, diğer baş ise 17den 20-25 
gibi oluyor göbek ise 57 den 60-65 gibi kalanıda kuyruk oluyor 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 13, 2013, 06:52:49 OS 


retchemen 0.035 çarpan rakam yani çöp e atılacak 5 65 göbek yeter zaten atmıyosun kalalınını bi 
sonraki damıtmada gene senin içindeki alkol. şöyle yapalım 

gelen alkol dercesi 85 civarı olur zaten 

alınan alkolün derecesi 62 ye düşünce gerikalanını kuyruk olarak çekebilirsin 10 dereceye düşünce de 
kuyruk almayı kesersin geri ne kaldıysa gene çöp yani şeytanın payı :) 


şeytanın payı kuyruk alındıktan sonra tencerenin dibinde kalan atık zaten ona bişi yok :) 


nuhtem hesabı vermiş oranlar aşağı yukarı aynı, önceki yazımda belirttim zaten ufak tefek 
kaçmalar olabilir .. elektronikte ölçü aletinde parolax deriz yani görüş hatası der geçeriz 
elektronikte buda öyle bişey işte:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 13, 2013, 06:56:38 OS 


üsteki sorunun cevabını unutmuşum onuda yazayım ..yeterli maya ve süre verdiniz se niye tatlı 
kalıyor anlayamadım ben o oranlarda şeker meker hissetmedim ekşiliği yeterliydi . demekki dengeli 
ısı ve zaman verilmiyor şekeri tüketmesi için. 


yoksa tatlı kalmaz mayşe maya son kalan şekere kadar çalışması lazım ki uygun Isı ve zaman 
bulursa çalışır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 13, 2013, 07:14:36 ÖS 


Mayşenizin (fermentasyon sıvınızın) başlangıçtaki PH derecesi ve kuru madde oranı nedir?. Yani 4 kg. 
şekere ne kadar su eklediniz. Fermentasyonu sıcaklığı kaç derece idi. Anladığım kadarı ile kullandığınız 
maya yeterli değil ve ortamda mayaların çoğalması için besin eklememişsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 13, 2013, 11:11:55 OS 


oktanyum, mayşenin pH derecesine şimdiye kadar hiç bakmadım ama son okuduklarımdan sonra ilk 
fırsatta pH kağıdı edineceğim. 4 kg beyaz toz şeker (pancar) * 0,5 kg. üzüm pekmezini 19 It su 
damacanasında boğazın biraz altına kadar su ile tamamladım, 18,5 It civarı olabilir. Kuru madde oranı 
e 22 civarında diyebiliriz. Sıcaklık 259C idi. 50 gr dr.Oetker instant mayayı oda sıcaklığında (22 *C) bir 
bardak suda çözerek damacanaya ilave ettim. 7 gün boyunca 3-4 kez sıcaklığı ölçtüm 269C başladı, 
25'C bitti. Besin dediğiniz pekmezden farklı bir şey ise eklemedim, pekmezin o işe yaradığını 
sanıyordum. Doğrusu nedir? Amonyum fosfat mı? Nasıl kullanmalı ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 13, 2013, 11:45:10 ÖS 


Siz zaten alkol fermentasyonu için en kötü hammaddeyi seçmekle fermentasyonu zora sokuyorsunuz. 
Çünkü saf sakkarozdan hazırlayacağınız mayşe hiçbir mineral ihtiva etmediğinden mayaların 
gelişmesine pek olanak sağlamaz. Üstelik elde edeceğiniz alkol hem pahalı ve hem de içki olarak 
tüketilemeyecek kadar lezzetsiz nötr bir alkol olacaktır. Ayrıca fermentasyon sıcaklığınız düşük. 
Sakkaroz içeren hammadelerin fermentasyon sıcaklığı yüksek tutularak 30-35 *C'de fermentasyon 
yaptırılır. Mayşe(şeker) konsantrasyonuzda oldukça yüksek(yaklaşık 9620-22 olmuş). Bu kadar yüksek 
konsantrasyondaki şekeri mayanın alkole çevirmesi sorun çıkarır. O yüzden şeker konsantrasyonun da 
düşürmeniz (optimum 9017.5) ve ilaveten besin maddesi olarak monoamonyum fosfat ve magnezyum 
sülfat kullanmanız gerekir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 14, 2013, 12:22:40 00 


Jarwik, şimdi anladım sizin hesabınızı, ben toplam alkolün 9010'u kastettiğinizi sanmıştım ancak siz 
gelen distilatın 9610 alkollü olmasını söylüyormuşsunuz. Zor olmuyor mu anlık alkol oran kontrolü, 
yoksa sizde de ta2ad'ninki gibi bir aparat mı var? 


Yine sizin hesap ile fermentasyonda oluşan toplam alkolün 906,5'u kuyruk*-şeytanın payı olmuyor mu, 
yani az değil mi? Umuyorum şeytanın parolax olayından haberi vardır :) 


Aslında bu hesap olayı polemik olsun istemem ancak rakamlar bir yerde o kadar kesin verilmiş ki aman 
bir hata yapmayalım diyor insan. Bakın foreshot için yaklaşık 95 denmemiş, 3 te denmemiş, “3,1 
denmiş. Yani insan geriliyor :) Olay bu kadar hassas ise 600 ml saf alkol içeren 9670 lik çözelti miktarı 
780 mi değil yaklaşık 857,1 ml olmalı derim ben de :) 


Ayrıca ilk damıtmayı ne tür still ile yapıyorsunuz, alkolün tamamını alırken buhar sıcaklığını kaç 
dereceye kadar yükseltiyorsunuz ve distilatın alkol oranı ne oluyor. Bu soruma nuthem'den ve birkaç 
kişiden daha yanıt bekliyorum. “Alkolün tamamı” kavramını anlamaya çalışıyorum. 1009C kadar da 
çıkılsa tadı sudan farklı olan bişeyler gelir ve biz bunun hepsine “toplam alkol” mü diyeceğiz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 14, 2013, 12:37:24 00 


Şeker kolay erişilebilir, temiz bir hammadde olduğu için tutuluyor sanırım. Mineral takviyesi için pekmez 
ekliyoruz ancak yeterli değil diyorsunuz. Monoamonyum fosfat ve magnezyum sülfat için bir 
formülasyon verebilirmisiniz, birde bunları uygun miktarlarda nerede bulabiliriz? (Izmir'de yaşıyorum). 
Bu durumda pekmeze gerek kalmayacağını düşünüyorum. 


Fermentasyonda 259C üzerine çıkılmaması öneriliyor, istenmeyen yan ürünlerin oluşumu artıyormuş 
ayrıca 309C üzerinde mayalar ölüyormuş. Bu konuda bilginiz var mı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 14, 2013, 01:09:00 00 


Öncelikle fermentasyon hakkında kısaca bilgi vereyim. Fermentasyon aslında bir solunum olayıdır ama 
oksijensiz ortamda olan bir solunum. Mikroorganizmalar olabildiğince basit karbonhidratları(glikoz ya da 
früktoz) metabolize ederek değişik kimyasal maddeler üretirler. Bu yüzden hammade olarak 
monosakkaritlerden ne kadar uzaklaşırsanız fermentasyon koşullarınız o kadar zorlu olacak ve 
fermentasyona daha ihtimamlı yapmak zorunda kalacaksınız. Siz bir disakkarit olan sakkarozu(toz 
şeker) kullanıyorsunuz. Disakkariti mayalar enzimleri vasıtasıyla önce monosakkaritlere parçaladıktan 
sonra alkol fermentasyonuna başlayacaklardır. Bu yüzden şeker yada nişasta ile yapılan 
fermentasyonlar meyvelerle yapılan fermentasyonlara göre daha sıcak ortamda yapılması 
gerekmektedir. Mayalar 37 *C'e kadar fermentasyon yeteneklerini korurlar merak etmeyin. Hem bu 
sıcaklıkta fermentasyonunuz 48-60 saatte sona erer. 


Pekmez bir monosakkarit olan glikoz-früktoz karışımıdır aslında. Pekmezi besin maddesi olarak 
kullanmayıp bir ön fermentasyon hazırlığında kullanabilirsiniz. Besin tuzu olarak her 10 It. mayşeye 2 gr 
MAP(Monoamonyum fosfat) ve 1 gr. MgSO4 katınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 14, 2013, 09:40:04 00 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Ocak 14, 2013, 12:22:40 ÖĞ 

Jarwik, şimdi anladım sizin hesabınızı, ben toplam alkolün 9010'u kastettiğinizi sanmıştım ancak siz 
gelen distilatın 9610 alkollü olmasını söylüyormuşsunuz. Zor olmuyor mu anlık alkol oran kontrolü, 
yoksa sizde de ta2ad'ninki gibi bir aparat mı var? 


Yine sizin hesap ile fermentasyonda oluşan toplam alkolün 906,5'u kuyruk*-şeytanın payı olmuyor mu, 
yani az değil mi? Umuyorum şeytanın parolax olayından haberi vardır :) 


Aslında bu hesap olayı polemik olsun istemem ancak rakamlar bir yerde o kadar kesin verilmiş ki aman 
bir hata yapmayalım diyor insan. Bakın foreshot için yaklaşık 95 denmemiş, 3 te denmemiş, “3,1 
denmiş. Yani insan geriliyor :) Olay bu kadar hassas ise 600 ml saf alkol içeren 9670 lik çözelti miktarı 
780 mi değil yaklaşık 857,1 ml olmalı derim ben de :) 


Ayrıca ilk damıtmayı ne tür still ile yapıyorsunuz, alkolün tamamını alırken buhar sıcaklığını kaç 
dereceye kadar yükseltiyorsunuz ve distilatın alkol oranı ne oluyor. Bu soruma nuthem'den ve birkaç 
kişiden daha yanıt bekliyorum. “Alkolün tamamı” kavramını anlamaya çalışıyorum. 1009C kadar da 
çıkılsa tadı sudan farklı olan bişeyler gelir ve biz bunun hepsine “toplam alkol” mü diyeceğiz. 


1 bende yüzlük beher ve hidro metre var onunla ölçüyorum 

2 .oranlar neden o kadar hassas çünkü lIton suman var koydun tanka fabrika buya:) hesapla 
bakalım ne kadar ürünün atılmasına sebep olur yada üretim maliyetini yükseltir. bizim için 3.1 
farketmez ama bir tonda nerdeyse 0.1 rakamı on kilo alkole tekabül eder 


3. ilk damıtmada kazan sıcaklıgı 90 . 95. sona doğru alkol düştükçe 100 bile olabilir ısı zaten 
kendisi artar sanki birisi ocağın altımı açıyormuş sanırsınız o yüzden damlama başlayınca saniyede 2 


yada 3 damla akacak şekilde ayarlanır.. ilk maişede biraz hızlı olabilir bu ama ikinci damıtımda 
saniyede 1 damla daha uygun olur alkol dercesini yüksek almak için.. ve 2 damıtmada kazan sıcaklıgı 
mümkün olan en alt seviyede tutulur 78.5 ile 85 arası . yavaş damlatırsanız 90 derece bile alkol 
alabilirsiniz 


4. baştan attık bi çay bardagı çöp.. sonra damıtma devam etti göbegi aldık.. kuyruk aldık artık alkol 
oranı 10 derce altına gelmeye başladı diyelim yani suya yakın bi deger.. kestik damıtmayı 
kuyruguda almış olduk.. dipte kalan şeytan payı.. yani gelen sumada yüzde beş alkol kalana kadar 
cekecem derseniz cekip ilave edin kuyruga ama ekonomik te olmaz zaman ve gaz harcarsınız bi 
yudum bile alkol kalmaz zaten geride e bide artıklar da oluşmuştur (fuzel yağlar esterler falan ) 
atıverin gitsin:) bunlar rakamlar olmadan kafanız karışmasın diye yazdım:) 


5 benim damıtma aletim kazanın üzerinde bir metre 13 mm bakır boru sonrada aşagı dönüp sogutma 
suyuna giriyor..kavanoz tuhumper vardı ama cıkardım fazla süzüyor diye . yani aroma kaybı fazla 
olyuor 2. damıtımda . umarım kafanda fazla soru kalmamıştır artık eksik gören arkadaşlarda 
tamamlarsa bu kısım hallolmuş oluyor kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ocak 14, 2013, 11:14:21 00 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 14, 2013, 01:09:00 ÖÖ 

Öncelikle fermentasyon hakkında kısaca bilgi vereyim. Fermentasyon aslında bir solunum olayıdır ama 
oksijensiz ortamda olan bir solunum. Mikroorganizmalar olabildiğince basit karbonhidratları(glikoz ya da 
früktoz) metabolize ederek değişik kimyasal maddeler üretirler. Bu yüzden hammade olarak 
monosakkaritlerden ne kadar uzaklaşırsanız fermentasyon koşullarınız o kadar zorlu olacak ve 
fermentasyona daha ihtimamlı yapmak zorunda kalacaksınız. Siz bir disakkarit olan sakkarozu(toz 
şeker) kullanıyorsunuz. Disakkariti mayalar enzimleri vasıtasıyla önce monosakkaritlere parçaladıktan 
sonra alkol fermentasyonuna başlayacaklardır. Bu yüzden şeker yada nişasta ile yapılan 
fermentasyonlar meyvelerle yapılan fermentasyonlara göre daha sıcak ortamda yapılması 
gerekmektedir. Mayalar 37 *C'e kadar fermentasyon yeteneklerini korurlar merak etmeyin. Hem bu 
sıcaklıkta fermentasyonunuz 48-60 saatte sona erer. 


Pekmez bir monosakkarit olan glikoz-früktoz karışımıdır aslında. Pekmezi besin maddesi olarak 
kullanmayıp bir ön fermentasyon hazırlığında kullanabilirsiniz. Besin tuzu olarak her 10 It. mayşeye 2 gr 
MAP(Monoamonyum fosfat) ve 1 gr. MgSO4 katınız. 

Oktay hocam merhaba, 

hatırlarmısınız bilmiyorum, 2006 lar da size sürekli bu konularda sorular soran biri vardı msn'den o kişi 
benim: ) Bu konulara yeni başlamamdan dolayı o zamanlar çok saçma sorular soruyordum büyük 
ihtimal:) Bilim fenerinden hala takip ediyorum yazılarınızı. Sağlıklı mutlu yeni yaşlar dilerim size... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 14, 2013, 11:36:30 OO 


Oktay hocaya bende teşekkür edeyim Acidtrip hocamın üzerinde emeği varmış 
ordanda bize geçti bilgiler obizde ona soruyoruz faceden :) 


anlık ölçüm için refaktometre aldım . ama daha geçmedi elime 

çokta anlık ölçümlere gerek yok aslında şöyle parmakla gelen distilattan biraz alıp dilinize sürün 
alkolü hisedersiniz kabaca . suya yakın olmaya başladımı on dereceye yaklaşmış demektir 

net öğrenmek isterseniz o ara ölçebilirsiniz. 


bu arada Arkeleog arkadaşımla aldığımız siha 3 ( beyaz şarap için üretilmiş 18 dercede bile 
çalışabilen ama fazla süre isteyen bir maya "Saccharomyces bayanus" ) bu maya hızlı distilasyon 
yapmak için pek uygun gelmedi pakmayadan daha fazla maya kokusu aldım hatta keskindi 
diyebilirim süzme, 2 damıtma ve dinlendirme işleminden sonra maya kokusunun ne oranda 
azalacağını tekrar kontrol edecegim. 

ve aralarındaki farkları net olarak bulmaya çalışacağım maişe hazırlayan arkadaşlar şimdilik kuru 
pakmayaya (saccharomyces cerevisiae) devam. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ocak 14, 2013, 05:20:19 OS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Ocak 14, 2013, 11:36:30 ÖÖ 
Oktay hocaya bende teşekkür edeyim Acidtrip hocamın üzerinde emeği varmış 


ordanda bize geçti bilgiler obizde ona soruyoruz faceden :) 
anlık ölçüm için refaktometre aldım . ama daha geçmedi elime 
çokta anlık ölçümlere gerek yok aslında şöyle parmakla gelen distilattan biraz alıp dilinize sürün 
alkolü hisedersiniz kabaca . suya yakın olmaya başladımı on dereceye yaklaşmış demektir 
net öğrenmek isterseniz o ara ölçebilirsiniz. 


bu arada Arkeleog arkadaşımla aldığımız siha 3 ( beyaz şarap için üretilmiş 18 dercede bile 
çalışabilen ama fazla süre isteyen bir maya "Saccharomyces bayanus" ) bu maya hızlı distilasyon 
yapmak için pek uygun gelmedi pakmayadan daha fazla maya kokusu aldım hatta keskindi 
diyebilirim süzme, 2 damıtma ve dinlendirme işleminden sonra maya kokusunun ne oranda 
azalacağını tekrar kontrol edecegim. 

ve aralarındaki farkları net olarak bulmaya çalışacağım maişe hazırlayan arkadaşlar şimdilik kuru 
pakmayaya (saccharomyces cerevisiae) devam. 


Hocam siha 3 s.bayanus değil s.cerevisiea içeriyor düzeltiyim dedim. Siha4 s.bayanus şuşu içeriyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 14, 2013, 07:22:59 OS 


kullanmadım gerçi ama bildiğim, thumper çıktıdaki alkol yüzdesini arttırır, dolayısıyla aromaları azaltır. 
ilk damıtma için uygundur ama, ikinci anason ile damıtma için değildir. düşündüğünüz gibi ikinci 
damıtmada devre dışı bırakmanız gerekir. 


aktif karbon filtre de kullanmıyorum, benzer şekilde ikinci damıtmada onu da devre dışı bırakmanız 
gerekecek 


nasıl bir soğutma sistemi düşünüyorsunuz? 


not: ingilizceniz varsa homedistiller.org'a yazın, imibik tasarımı için çok daha faydalı tepkiler alırsınız 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 14, 2013, 08:24:44 ÖS 


Acidtrip sana da merhaba, 
Hatırşinaslığın ve övgülerin için teşekkürler. Gördüğüm kadarıyla epey yol almışsın..... 


Öncelikle rakı yapma sevdasına tutulan arkadaşlara iki tavsiyem var. Herşeyden önce rakının 
hammaddesi yaş ya da kuru üzümdür. Bu hammaddeleri kullanarak içki alkolü(suma)nüzü imal etmeye 
çalışın. İkincisi ise elinizdeki imkanlar nispetince elde edceğiniz sumanın 93,5-94 derecede olmasına 
gayret edin. Bu dereceye varamadığınız takdirde rakı damıtmasında verim kayıpları ve kalitesiz bir rakı 
elde etme şansınız yüksek olur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 14, 2013, 09:46:30 OS 


reflux kolon kullanmayi dusunuyorsaniz, thumper'a hic gerek yok. ama yolladiginiz tasarimda reflux'e 
ait birsey goremedim. onceki sayfalarda benim yolladigim bir reflux kolon semasi var, ona bir bakin 
derim. 


ben rakiyi seker ve pekmezden yapiyorum ve sonuc son derece iyi. boyle ispatsiz konusunca bos oluyor 
tabii de, neyse.. 


yas uzumden yapmak, hele ki kirsalda degilsek pek pratik ve ekonomik degil. sarap olcegiyle 
hesaplarsak, litre basina yaklasik 2 kilo uzum gerekli ki, 191'lik damacana icin en az 35 kilo uzum 
demek, tasimasi, parcalamasi, damacanayana doldurmasi hepsi ayri dert. 


bir kere kuru uzumden yapmayi denedim, seker ve pekmezden cok guzel oldu ya, bundan harika bir 
sey cikmasini bekliyordum. hic de oyle olmadi. yine guzel oldu ama bence seker-pekmez kadar guzel 
olmadi. maysedeki tortunun bir kismi imbige gecti, onun da etkisi vardir. kuru uzumu parcalamak, 
damacanaya doldurmak icin bin takla attim, sonra temizlemesi de ayri dert oldu. bir daha yapmam 
sanirim. 


hakkini vererek yapinca, kuru/yas uzumden cok daha guzel bir raki elde ediliyor olabilir, ancak kanimca 
fark cok ozel damaklarin farkina varabilecegi kadar az. 


buradan akila su soru geliyor: seker ve pekmezden yapilan raki nasil oluyor da, piyasadaki yas/kuru 
uzumden yapilan rakilarin cogundan guzel oluyor? cevap piyasadakilerin kar amacli yapiliyor olmasinda 
sanirim. tonlarca maysenin fermentasyonu cok buyuk bir stok maliyeti gerektiriyor, maliyeti dusurmek 
icin gereginden erken kesiyor olabilirler. ya da ne biliyim, damitma sirasinda toplamaya erken baslayip 
gec bitiriyor olabilirler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 14, 2013, 10:17:10 OS 


evet, bildigimiz rakidan sozediyorum. diger turlu zaten raki niyetine iciyorum ya da raki benzeri gibi bir 
ifade kullanirdim ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 14, 2013, 10:37:09 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Ocak 11, 2013, 09:44:29 ÖS 


Biraz daha detay vereyim, 

İlk damıtmada kuyruğu (tails) attım. İkinci damıtmada ilk gelen metil alkolü döktüm (foreshots), sonra 
gelen anasonsuz ispirto gibi kokan baş kısmını (heads) bir sonraki partiye eklemek için ayırdım. Anason 
kokusu gelmeye başlayınca toplamaya başladım, alkol azalıp distilat beyaz gelmeye başladı. 
Damıtmaya devam ettim, bu sırada gelen koku bildiğimiz anason kokusundan ziyade sanki çiğ tütün 
kokusu (bunu şimdi daha iyi tanımlayabiliyorum) gibiydi. Bunun anason olduğunu ve anason eksiklik 
problemime iyi geleceğini düşünmüştüm ama sanırım yanıldım. 9650 ye ayarladığım rakının 
beyazlaması yine yarı saydam oldu. Yani anason eksikliği yine var ama o tuhaf tütünümsü koku da var. 
Bu koku daha önceki iki partide oluşmamıştı, o zaman damıtmayı bu kadar uzatmamıştım. 


Anason eksikliğini gidermek için bir miktar daha anason ilave ederek bir kez daha damıtmayı ve alkol 
biter bitmez damıtmayı keserek o kokuyu imbikte kalan suya hapsedeceğimi düşünmüştüm. 8 gün önce 
yaptığım bu partinin tadına dün baktım, koku var, az önce rakıyı tekrar kokladım, koku devam ediyor ve 
zamanla kaybolma umudumu kaybettim. 


Dün çiğ alkol kokan 3 It rakıya 100 gr daha öğütülmüş anason ekleyip bir gece bekledikten sonra kısa 
borulu kolon ile bir kez daha damıttım. Kuyruğu fazla bıraktım. Koku kalmadı, beyazlama oldukça güzel. 
Rakıyı kurtardım yani. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: hastoprak üzerinde Ocak 14, 2013, 10:50:46 OS 


raft arkadaş, şeker * pekmez reçetesinde oran nedir biraz açıklasan, tam olarak ne yapıyorsun, yani 
maya falan. , 

Bir de imbikte kısa boru uzun boru çelişkide kaldım nasıl yapsak uygun olacak. Imbiği yeni tasarlıyorum 
da. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 14, 2013, 11:57:10 ÖS 


Oxian, sorun üzerine kuru üzüm mayşelemesini tarif edeyim: 

Kuru üzüm Mayşeleme: 

Kuru üzümü doğrudan kıyma makinesinde çekmek biraz zordur. En kolay yolu kuru üzümün 1 gece 
önceden ılık suda bekletilerek yumuşatılmasıdır. Yumuşayan üzümler kıyma makinesinde tıpkı et 
kıyması gibi kolaylıkla çekilir. Daha sonra kullanılan üzüm ağırlığının 3-4 katı ılık ya da sıcak suyla kova 
ya da kazan gibi ağzı geniş ve büyük bir kapta uzun bir kaşık ya da sopayla karıştırılır. Bu işin 
sonucunda, parçalanmış üzümlerin su ile homojen karışması ve şekerin suya geçmesi sağlanır. Böylece 
kuru üzümde “0650-60 olan şeker miktarı mayşede 9015-17'ye düşmüş olur. Fermentasyon yapılması en 
uygun şeker konsantrasyonu 9613-15 arasında olup aynı değer Bome derecesi olarak 8-10 Bome'ye 
tekabül eder. 

Not: Manisa'da 2013 yılı Ocak ayında işlenmemiş yemeklik sayılmayan sirke, pekmez imalatında 
kullanılan kuru üzümün kg. fiyatı 2,5-2,75.TL'dır. 

Mayasız fermentasyon demekle ne demek istediğin anlaşılmıyor. Fermentasyonun olmazsa olmazı 
maya ve mayşedir. 

Türkçe alkol damıtma terminolojisi aslında vardır. Bu terminolojide geçen sözcükler yeri geldikçe Türkçe 
kullanımlarını vermeye çabalayacağım(İngilizceye hiç ama hiç gerek yok). 

İki damıtma usulü vardır: 


1. Adi imbik(Pot stil): Bu damıtma genellikle rakı, malt viskisi, tekila, konyak gibi geleneksel içkilerin 
üretiminde kullanılır. 

2.Kolonlu imbik(Patent stil): Bu damıtma şeklinden yüksek derecedeki alkollerin elde edilmesinde 
yararlanılır. Rakı yapımında kullanılan üzüm suması (http://tr.wikipedia.org/wiki/Suma) (9093,5-94 alkol 
içerir), hububat viskisi, votka ve rom gibi içkilerin üretiminde bu damıtma cihazları kullanılır. 

Alkolün aktif karbon ya da odun kömüründen süzülmesi sadece votka üretiminde kullanılır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 14, 2013, 11:58:29 OS 


Raft, 

Elbette yaş üzümün işlenmesi ve temini zor olabilecektir. Ama yaptığınız damıtık içkinin tam olarak rakı 
lezzetine ulaşması için üzümün karakteristik tat özelliğini taşıması gerekecektir. Ayrıca yukarıda kuru 
üzüm fiyatını belirttim. 19 It. damacanada yaklaşık 4 kg. kuru üzüm(2 kg. şekere karşılık gelir) 
kullandığınızı varsayarak hammadde maliyetiniz 10-12.-TL olacaktır. Aynı oran 90675 şeker içeren üzüm 
pekmezi için 2,85 kg.ya tekabül edecektir ki hammadde maliyetinin yüksekliği meydandadır. 

Yaş üzüm alkolünün sadece Eylül ve Kasım ayları arasında fabrikalarda yapıldığını ve diğer aylarda 
sadece kuru üzüm kullanıldığını ayrıca hatırlatmakta yarar buluyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 15, 2013, 12:32:38 OO 


genelde kullandığım malzemeler şöyle: (19 It damacana için) 


* 4-5 kg arası toz şeker 

* 400-500 gr üzüm pekmezi 

* bir kaç kaşık maya besini 

* kafama göre domates suyu ve/veya limon suyu. bazen koymuyorum, onun yerine maya besinini daha 
fazla koyuyorum 

* 40-50 gram pakmaya ve dr oetker maya 


erişimim altında bir kıyma makinesi olmadığı için, kuru üzümü önce blender'da parçalamaya çalıştım. 
blender yanmak üzere olduğunu gösteren kokular çıkarmaya başlayınca vazgeçtim, katı meyve sıkacağı 
kullandım. azar azar 3kg'a yakın kuru üzümü parçaladım, yapış yapış bir macun kıvamına geldi. amacım 
4 kg kuru üzüm kullanmaktı, ama migros kuruyemiş bölümündeki * yol üzerindeki kuruyemişçinin 
elindeki kuru üzümün tamamı anca 3kg'a yakın geldi :) yanlış hatırlamıyorsam 2 kg kadar da şeker 
koymuştum. elde ettiğim mayşedeki alkol oranı şeker-pekmeze göre daha çok düşüktü. (elimde mayşe 
alkol oranını ölçecek ekipman yok, damıtma sonucu elde ettiğim alkolün miktarına ve derişimine göre 
söylüyorum) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 15, 2013, 01:43:39 OO 


bu arada, merak eden varsa kullandigim imbik ve yapim sureci: 
http://homedistiller.org/forum/viewtopic.php?t—30191 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 15, 2013, 09:12:21 OO 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Ocak 14, 2013, 05:20:19 ÖS 
Hocam siha 3 s.bayanus değil s.cerevisiea içeriyor düzeltiyim dedim. Siha4 s.bayanus şuşu içeriyor. 


yahu bende diyorum fark nasıl bu kadar kötü olabilir acidtrip hocam yanlış bildiğim önemli bi 
nokatyı düzelttiniz .. duydunmu Arkeolog arkadaşım fiyat babında ne kadar fazla ödedik cık cık cık 
koku s.crevisiea dan da kötü olması da cabası. 

sağol aciddrip hocam zaten siha 4 var deyip sonra kalmadı deyip siha 3 göndermişlerdi niyet siha 
4 içindi bizim özellikle onun peşindeydik olmadı .yeni damacanadanda bişey beklememek lazım 
ozaman yada aroma kaybı falan demeyip karbon filtreye yüklenmek lazım artık ne kadar kurtulursak 
o kokudan o karımız :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 15, 2013, 09:18:54 00 


Ben bakır imbik yerine aşağıdaki paslanmaz çelik çay kazanını kullanmak istiyorum arkadaşlar..Isı 
göstergesi, termostatı, Isı ayarı vs herşey var..Tamamen elektirikle çalışıyor..Ayrıca içinde paslanmaz 
çelik çay filtresi de var..Musluğu da var..Belki bir iki yerine ufak montaj ve modifiyeler gerekebilir..20 


litre zaten bu kazanlar..İki tane alsam işimi görür gibi geliyor.. 


Siz ne düşünüyorsunuz ? 


(http://www.ikincielim.com/iel Resim/338046.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 15, 2013, 09:29:59 OO 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Ocak 15, 2013, 09:18:54 ÖĞ 

Ben bakır imbik yerine aşağıdaki paslanmaz çelik çay kazanını kullanmak istiyorum arkadaşlar..Isı 
göstergesi, termostatı, Isı ayarı vs herşey var..Tamamen elektirikle çalışıyor..Ayrıca içinde paslanmaz 
çelik çay filtresi de var..Musluğu da var..Belki bir iki yerine ufak montaj ve modifiyeler gerekebilir..20 
litre zaten bu kazanlar..İki tane alsam işimi görür gibi geliyor.. 


Siz ne düşünüyorsunuz ? 


alpoğan bu kazanları bende düşündüm ama incelersen içinde çay süzgeç bölümü var oralarda 
oynama yapmak gerekir birde üsten buhar kaçırır bunun için kapagı iyi kapatacak sisteme 
dönüştürmen lazım 

becerebilirsen alet güzel. ve iş görür. sadece akıllıca tadilat lazım buhar kaçagını önlemek için 
yaparız diyen bi usta bulursan al derim:) 


(http://www.ikincielim.com/iel Resim/338046.jpg) 
al 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 15, 2013, 09:31:37 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 14, 2013, 05:59:04 ÖS 
Şöyle bir tasarım oluyor, sizce nasıl? 


Düzeltme&Ekleme: Sistemde lehim/kaynak yok. Tamamı rekor vs ile sökülebilir olacak. Anason 
distilasyonunda 30 cm'lik borunun bir ucu imbiğe, diğer ucu soğutma kabının içindeki 3m'lik boruya 
bağlanacak. 


şema yukarıda tekrar çıkmayabilir ama oxianın cift tuhumperli sistem tasarımı üzerine yazıyorum. 
oxian bu süper bir damıtım verir bendeki sistemin aynısı ama tuhumperleri çıkardım 1 metre boru 
yukarıya olunca iki damıtım için yetiyor . 2 adetthumper varsa ikinci damıtmaya gerek duyulmaz 
ama aroma oranı düşük olur tabiki . zaten gerek duydugunda thumperleri iptal edecegin bi sistem 
olsun . kolaylık arayanlar büyük mantar kapak bulabilirlerse kavanozları mantarla kapatıp delik 
açıp boruları kolaylıkla geçirebilirler. rekorla uğraşmadan yapmak isteyenler bunu deneyebilir... sonraki 
aktif karbonla süzerek son işlem tamamlanmış olur aromasını artık burnunuz ve damağınız karar 
verecek :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 15, 2013, 09:50:26 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 14, 2013, 05:27:50 ÖS 
Rakı yapmak için geldim, sayenizde kimyaya merak saldım. Şu anda sakkaritlerle ilgili araştırma 
yapıyorum. 


İmbikte çift thumper kullanırsam sonuç nasıl olur? İlk hedef piyasada bulunan rakı tadına ulaşmak. 
Alkoldeki aromalardan ne kadar kurtulursam o kadar iyi mantığı doğruysa, çift thumper bu amaca 
hizmet eder mi? Altta Tekirdağ marka rakıdaki fuzel yağ değerleri g/hl MA olarak bulunuyor. Sizce anca 
bu kadar mı kurtulabilmişler, yoksa Tekirdağ'ın en hoş içimli rakılardan biri olmasının sebebi olarak bu 
şekilde mi ayarlanmaktadır? 


Asetaldehit 2,54 
Asetal 0,45 

Metil Asetat 4,60 
Etil Asetat 9,33 
Metanol 47,55 
2-bütanol 0,41 
n-propanol 32,10 


izobütanol 44,95 
n-bütanol 0,76 

Aktif Amil Alkol 10,17 
İzoamil Alkol 21,84 


burda bi yanlışlık yokmu metanol degeri yüzde 47.55 ve bize gerekli olan etanol hiç yok:) 78 
dercede buharlaşan enatol dür ona yakın 82 dercede propanol yani ispirto gelir butonol 116 dercede 
buharlaşır en az o olması lazım neyse bunlar sanki atıktaki miktarları veriyor gibi geldi bidaha gözden 
geçirilmesi lazım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 15, 2013, 10:46:03 00 


Cevap için teşekkür ederim Jarwik..Ben de bu fikri internette izlediğim bir videodan sonra 
edindim..Adam, çay kazanının içinde bira yapıyordu ve tencereye yada diğer ekipmanlara göre çok 
pratik olduğunu söylüyordu..Paslanmaz çelik çay kazanında bira yapılabiliyorsa, pekala başka içkiler de 
yapılabilir ufak modifiyeler ile.. 


Bakır ve kalayın, kronik kullanımında beyin tümörüne yol açması sonucu da böyle bir karar 
aldım..Paslanmaz çelik en sağlıklısıdır..Bakır geleneksel olandır ama artık devir değişti. 


Onkoloji Profesörü Erkan Topuz defalarca "beyin tümörünü engellemek için bakır ve kalay 
kullanmayın..Bu tarz eşyalarınız varsa atın." dedi mesela..Onun için çelik en iyisi.. 


http://www.trdiyet.com/Saglik/Beyin-tumorunde-son-gelismeler.htmi 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 15, 2013, 03:18:45 OS 


alpogan alkolle bakır karışmaz yani bakırın alkolle karışıp vucuda girdigini düşünürsen dediğin doğru 
başka gıdalarlar karıştırma ayrıca belli oranda bakır vucut için lazımdır.. ama sen yine çelikten 
yapmak istiyorsan yapabilirsin bu tercih meselesi ayrıca bakır ısı iletimi konusundada iyi oldugu için 
tercih edilir bu sistemlerde. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ocak 15, 2013, 03:54:07 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Ocak 15, 2013, 10:46:03 ÖĞ 

Cevap için teşekkür ederim Jarwik..Ben de bu fikri internette izlediğim bir videodan sonra 
edindim..Adam, çay kazanının içinde bira yapıyordu ve tencereye yada diğer ekipmanlara göre çok 
pratik olduğunu söylüyordu..Paslanmaz çelik çay kazanında bira yapılabiliyorsa, pekala başka içkiler de 
yapılabilir ufak modifiyeler ile.. 


Bakır ve kalayın, kronik kullanımında beyin tümörüne yol açması sonucu da böyle bir karar 
aldım..Paslanmaz çelik en sağlıklısıdır..Bakır geleneksel olandır ama artık devir değişti. 


Onkoloji Profesörü Erkan Topuz defalarca "beyin tümörünü engellemek için bakır ve kalay 
kullanmayın..Bu tarz eşyalarınız varsa atın." dedi mesela..Onun için çelik en iyisi.. 


http://www.trdiyet.com/Saglik/Beyin-tumorunde-son-gelismeler.htmi 

İlk damıtma yani mayşenin damıtılması sırasında mayşe-bakır teması çok önemlidir. Bu aşamada en 
büyük kötü kokuyu veren sülfürlü bileşiklerin tutulmasında büyük rol oynar. Bütün kaliteli içkilerin 
2.damıtmasın da bakır geleneksel imbik kullanılır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 15, 2013, 09:14:49 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 14, 2013, 11:58:29 ÖS 

Raft, 

Elbette yaş üzümün işlenmesi ve temini zor olabilecektir. Ama yaptığınız damıtık içkinin tam olarak rakı 
lezzetine ulaşması için üzümün karakteristik tat özelliğini taşıması gerekecektir. Ayrıca yukarıda kuru 
üzüm fiyatını belirttim. 19 It. damacanada yaklaşık 4 kg. kuru üzüm(2 kg. şekere karşılık gelir) 
kullandığınızı varsayarak hammadde maliyetiniz 10-12.-TL olacaktır. Aynı oran 675 şeker içeren üzüm 
pekmezi için 2,85 kg.ya tekabül edecektir ki hammadde maliyetinin yüksekliği meydandadır. 

Yaş üzüm alkolünün sadece Eylül ve Kasım ayları arasında fabrikalarda yapıldığını ve diğer aylarda 


sadece kuru üzüm kullanıldığını ayrıca hatırlatmakta yarar buluyorum. 


Verdiğiniz bilgilere öncelikle teşekkür ederim. Burada bir çoğumuz bu işe yeni başlayan acemileriz ve 
bölük pörçük bilgilere sahibiz yada sahip olduğumuzu sanıyoruz. İşin doğrularını bir bilenden dinlemek 
eğer uygulayabilirsek bizim daha kısa zamanda daha iyi içeceklere sahip olabilmemizi sağlayacaktır. 
Halen rakı diye bildiğimiz şeyi şeker ve pekmezden yapmaya çalışanlardanım. En kısa zamanda 
tavsiyenizi dinleyerek kuru üzüm deneyeceğim. Hatta belki sonbaharda yaş üzümden bile 
deneyebilirim. Dersimi iyi çalışmış mıyım :) 

İki sorum olacak: 

1- Yaş üzümden elde edilen sumanın depolama ömrü nedir ve şartları nelerdir. Yani sonbaharda yaş 
üzümden elde ettiğim suma ile 10 ay sonra rakı yapabilir miyim, hangi koşullarda depolamalıyım? 

2- Ön fermentasyonda kullanacağım suyu hazırlarken besin olarak resimdeki üründen 4 gr /10 It su 
reçete ile hazırlayabilir miyim? Bu ürünü çim gübresi olarak aldım, elimin altında duruyor. Verilen 
reçetedeki (2 gr MAP* 1 gr amonyum sülfat * 1 gr magnezyum sülfat ) oranlar aşağıdaki gibidir. 

N :o15 


P : 16,2 

S :Y4 16,8 

Mg: “© 6,3 

Resimdeki ürünün oranları ise aşağıdaki gibi oluyor. 
N :20 

P : 8 

S : 0 

Mg: 1,2 

K : 8 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 15, 2013, 11:10:17 ÖS 


Suma zaten yüksek dereceli alkoldür. O yüzden plastik olmamak şartıyla ağzı kapalı cam ya da metal 
bir kapta yıllarca muhafaza edebilirsiniz. Resimdeki çim gübresini besin tuzu olarak kullanmanızda hiç 
bir sakınca yok. 10 It. mayşeye yaklaşık 4 gr( 1 çay kaşığı kadar) kafi gelecektir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 16, 2013, 11:16:24 OO 


aslında tüm maya besini olarak kullanılan gıdaları birleştirerek maya besini elde etmekten yanayım... 
mesela acidtrip hocam mercimek unu önermişti .. bi miktar salça önerisi var pekmez önerisi var 


önemli mimaralleri içeren bir maya besini reçetesi elde edemezmiyiz ? bunların karışımı olabilir bu 
böyle bir reçete yaratmak lazım derim.. çünkü maksat en düşük maliyetle en iyiyi yaratmak . çim 
besinide iyi bir örnek olmuş bu arada:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Ocak 17, 2013, 04:57:46 OS 


oktanyum 
Yeni Üye 


Üyenin toplam puanı O 
I Üyeye Puan Ver) 
Çevrimdışı 


Cinsiyet: 

Okul: EGE ÜNİVERSİTESİ 
Meslek: MÜHENDİS 
Mesaj Sayısı: 14 


Teşekkür 
-Edilmiş: O 
-Alınan: 16 


Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


« Yanıtla #384 : Ocak 14, 2013, 08:24:44 ÖS » 


Acidtrip sana da merhaba, 
Hatırşinaslığın ve övgülerin için teşekkürler. Gördüğüm kadarıyla epey yol almışsın..... 


Öncelikle rakı yapma sevdasına tutulan arkadaşlara iki tavsiyem var. Herşeyden önce rakının 
hammaddesi yaş ya da kuru üzümdür. Bu hammaddeleri kullanarak içki alkolü(suma)nüzü imal etmeye 
çalışın. İkincisi ise elinizdeki imkanlar nispetince elde edceğiniz sumanın 93,5-94 derecede olmasına 
gayret edin. Bu dereceye varamadığınız takdirde rakı damıtmasında verim kayıpları ve kalitesiz bir rakı 
elde etme şansınız yüksek olur. 


Oktanyum hocam ; 

Kaliteli bir rakı yapmak için öncelikle 94 derecelik bir suma elde etmek gerekir dediğiniz yazınızı 
okuduktan sonra rakı yapımı hakkındaki tüm ezberim bozuldu . forumdaki arkadaşların her biri , 
edindiği bilgilere göre kuru üzüm , toz şeker , pekmez gibi ürünlerden değişik oranlarda uyguladıkları 
teknikleri ben de uyguladım , fakat yeni rakı , Tekirdağ gibi rakıların içim lezzetine ulaşamayacağımı 
bilmeme rağmen bu lezzetlere yaklaşamadım bile . 

Demek ki bu işin olmazsa olmazı — ilk şart 94 derecelik suma elde etmek ve üzümden başka bir 
hammadde kullanmamak . size rakı yapım metodumu kısaca özetlemek istiyorum , bu metotda eksik 
veya yanlış bulacağınız uygulamalar varsa bunları da öğrenmek benim ve ilgilenen arkadaşlar için iyi 
bir kılavuz olacak sanırım . 

Fermantasyonu biten mayşelerimin birinci damıtımını yaptıktan sonra elde ettiğim suma'larım , kuru 
üzüm , toz şeker ve pekmez oranlarının değişikliklerine göre “e 22 ile “6 35 alkol derecelerinde idi . 

( sadece kuru üzüm kullandığımda 22 derecelik suma elde ettim . ) ikinci damıtımı yapma safhasında ; 


Yo 
Foreshots : 3.1 
Heads : 17.4 
Middle Run : 57.1 
Tails i 22.4 
Yukarıdaki oranlara göre ayırım yaptım . alkol derecelerini ölçtüm ve ortalama şu değerleri elde ettim. 
Foreshots : lavaboya dökülmesi gerektiğinden ölçmedim. 
Heads : 82 derece 
MiddleRun  : 74 “ 
Tails z 36 “ 


middle run kısmını memba suyu ile 45 dereceye söndürerek litreye 80 gr anason katarak ve bir önceki 
2. Damıtmada elde ettiğim heads ve tails'ide ekleyerek üçüncü damıtmayı yaptım ilk gelen 9o 3 “lük 
kısmı bir sonraki üçüncü damıtıma eklemek üzere ayırdım , alkol derecesi son aşamada 60'a düşünceye 
kadar aldım . elde edilen rakıya litreye 7 gr toz şeker ekleyip karıştırdım 2 ay bekletip içmeye 

başladım . 

şimdi sizin sahip olduğunuz rakı yapım tekniklerinizi açıklarsanız bu şekilde uygulamak istiyorum . 

ilk amaç kuru üzüm kullanarak “o 94 lük suma elde etmek . 

1- bu dereceye adi imbikle çıkabilirmiyim . 

2 - bu yüksek derecelerde damıtım yaparken yangın tehlikesine karşı güvenlik açısından almam 
gereken ekstra bir tedbir var mıdır. 

3- e 94'lük sumayı elde ettikten sonraki damıtımda alkol cinsi ayırımları hangi oranlarda yapacağız , 
anason ile birlikte damıtma aşamalarını anlatırmısınız . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 17, 2013, 08:55:43 OS 


Foreshots, Heads, Middle Run ve Tails gibi İngilizce sözcükler İngilizce konuşulan ülkelerin alkol 
damıtma literature ya da terminolojisinde geçerlidir. Rakı damıtma terminolojisinde bu sözcüklerin 
kullanıldığını ilk kez duyuyorum. O yüzden anlatmak istediğinizi bu kelimeler yerine daha anlaşılır 
ifadelerle anlatırsanız kanımca birçok kişi tarafından daha kolaylıkla anlaşılacaktır. 

Adi imbikle suma elde etmek işçilik ve enerji masrafları neden ile uygun değildir. En az 7-8 damıtmayla 
o alkol derecesine varabilirsiniz ki bud a hiç uygun değil. O yüzden suma muhakka surette kolonlu 
damıtmayla elde edilir. Elbette elde edilen damıtığın veya damıtma ortamına sızan alkol buharlarının 


alkol derecesi artacağı için etrafta olan açık bir alev karşısında tutuşma ihtimali de artacaktır. 

Aslında 17 sayfa kadar böylesine ilgi çeken bu konunun birbirini takip eden 3 ana başlık altında 
incelenmesi gerektiğine inanıyorum. Bu konular: 1- Alkol fermentasyonu 2- Suma 3- Rakı 

Ayrıca bu başlığın da Malzeme-Metalürji gibi forumda yanlış bir bölüme açılmış ve burada devam ediyor 
olması da forumdaki sınıflandırma bakımından da uygun değil gibi. Bu konuların eğer içki alkolü olarak 
düşünülüyorsa Gıda bölümünde, alkol üretiminin enerji olarak münazarası söz konusu ise Enerji 
bölümünde açılmasının daha sıhhatli olacağını düşünmekteyim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 17, 2013, 10:42:06 OS 


Oktanyum Hocam,Aramıza Hoş geldiniz...Bilgi ve tecrübeleriniz bizlerin kılavuzu 
olacaktır.....Teşekkürler... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 17, 2013, 11:41:29 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 15, 2013, 11:10:17 ÖS 

Suma zaten yüksek dereceli alkoldür. O yüzden plastik olmamak şartıyla ağzı kapalı cam ya da metal 
bir kapta yıllarca muhafaza edebilirsiniz. Resimdeki çim gübresini besin tuzu olarak kullanmanızda hiç 
bir sakınca yok. 10 It. mayşeye yaklaşık 4 gr( 1 çay kaşığı kadar) kafi gelecektir. 


Bu besini ön fermentasyonda kullanabilirmiyim diye sormuştum, sizin yanıtınız "evet, mayşede 
kullanabilirsiniz" şeklinde oldu. Yani ben bu formülle hazırladığım suyu ön fermentasonda 
kullanmalıyım, hem de asıl fermentasyonda 10 It mayeşeye 4 gr bu besinden atmalıyım olarak mı 
algılamalıyım ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 17, 2013, 11:49:00 ÖS 


Ön fermentasyon asıl fermentasyon için gerekli olan mayayı yetiştirmektir. Asılfermentasyon sıvısının 
belirli şeker konstrasyonu ve PH'ı uygun olduktan sonra bu besini asıl fermentasyon mayşesinde 
kullanmanıza gerek yok. Çünkü asıl fementasyonda tek amacınız vardır. Ön fermentasyonla elde 
ettiğiniz yeterli maya vasıtasıyla asıl fermentasyon sıvısında bulunan şekeri sadece alkole çevirmek. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 17, 2013, 11:54:14 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 17, 2013, 08:55:43 ÖS 

Foreshots, Heads, Middle Run ve Tails gibi İngilizce sözcükler İngilizce konuşulan ülkelerin alkol 
damıtma literature ya da terminolojisinde geçerlidir. Rakı damıtma terminolojisinde bu sözcüklerin 
kullanıldığını ilk kez duyuyorum. O yüzden anlatmak istediğinizi bu kelimeler yerine daha anlaşılır 
ifadelerle anlatırsanız kanımca birçok kişi tarafından daha kolaylıkla anlaşılacaktır. 

Adi imbikle suma elde etmek işçilik ve enerji masrafları neden ile uygun değildir. En az 7-8 damıtmayla 
o alkol derecesine varabilirsiniz ki bud a hiç uygun değil. O yüzden suma muhakka surette kolonlu 
damıtmayla elde edilir. Elbette elde edilen damıtığın veya damıtma ortamına sızan alkol buharlarının 
alkol derecesi artacağı için etrafta olan açık bir alev karşısında tutuşma ihtimali de artacaktır. 

Aslında 17 sayfa kadar böylesine ilgi çeken bu konunun birbirini takip eden 3 ana başlık altında 
incelenmesi gerektiğine inanıyorum. Bu konular: 1- Alkol fermentasyonu 2- Suma 3- Rakı 

Ayrıca bu başlığın da Malzeme-Metalürji gibi forumda yanlış bir bölüme açılmış ve burada devam ediyor 
olması da forumdaki sınıflandırma bakımından da uygun değil gibi. Bu konuların eğer içki alkolü olarak 
düşünülüyorsa Gıda bölümünde, alkol üretiminin enerji olarak münazarası söz konusu ise Enerji 
bölümünde açılmasının daha sıhhatli olacağını düşünmekteyim. 


Bu konu ile yer aldığı forum konumunun uyumsuzluğu hakkında ben de sizinle aynı düşünceye sahibim. 
Sizin önerileriniz doğrultusunda doğru konumlama yapılması için moderatörümüze topu atalım mı? 
yseckiner, lütfen gereğini yapınız... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 18, 2013, 12:34:39 OO 


Moderatör hatası yaptım özür dilerim. Topu yseckiner değil de crazyfisherman'a atmamız gerekiyor. 
Etanol ile karışan anetol imbikte durduğu gibi durmuyormuş :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Ocak 18, 2013, 12:44:37 OO 


Oktanyum hocam ; 
Haklısınız , daha anlaşılabilir ve Türkçe tercihli bir anlatım dili kullanmam gerekirdi . 


Foreshots : metil alkol içeren , damıtma esnasında ilk gelen alkol - kullanılmaz , imha edilir 
Heads : başürün , bir sonraki aynı kategorideki damıtmaya katılır 

Middle Run : göbek alkolü , içkide kullanılacak olan bölümdür 

Tails : kuyruk , bir sonraki aynı kategorideki damıtmaya katılır . 


Sizin bu konuda kitap yazabilecek seviyelerde olduğunuzu sanıyorum belki de vardır , paylaşırsanız 
sevinirim . 

Rakı damıtma terminolojisi hususundaki bilgilerimi arttırmak istediğim ilk günlerimde üniversite 
öğrencilerinin tezlerine ulaşabildim , forumda aynı konu ile ilgili arkadaşların yazışmalarından da 
faydalandım , acidtrip hocamız ise bu konuda en deneyimli kişi olarak bizleri aydınlattı foruma 
katılımıyla ve bizi cesaretlendirdi bu iş başarılabilir diye . son olarak bu foruma sizin katılımınız ise 
mükemmel oldu . 

İlk iki sorumu yanıtlamışsınız , teşekkürler hocam , üçüncü soruma yani 96 94'lük sumayı elde ettikten 
sonraki damıtımda alkol cinsi ayırımlarını hangi oranlarda yapacağız , anason ile birlikte damıtma 
aşamaları nasıl olacak ve anason yağının alkole karışımını sağlamak için bu aşama adi imbikle mi 
yapılacak. 


Detaylı bir anlatımı tercih ederseniz çok faydalı olur benim ve ilgili diğer arkadaşlar için . 
Konu başlıklarının üçe ayrılması konusunda forum yöneticileri gerekeni yapar herhalde . 
alkol üretiminin enerji olarak münazarasının , bu 17 sayfayı paylaşanlar açısından söz konusu 
olamayacağını düşünüyorum bizim ortak olmak istediğimiz konu içki alkolü yapımıdır aslında . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 18, 2013, 09:47:00 OO 


konuyu uygun yere taşınması için moderatörümüze mesaj attım gerekli açıkmayı yapar sanırım . 
bu arada suma dercesini yüksek almak isteyenler bir yada iki thumper ekleme yöntemiyle tek 
seferde üç damıtım yapmış gibi bile sonuç almaları mümkün 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... o 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 18, 2013, 10:54:38 OO 


Arkadaşlar,Damacanadaki maişedeki PH oranını nasıl ölçebiliriz..Basitce öğrenebilir miyiz.Bana gereken 
PH 5.5 ...Bilgilere şimdiden teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: yseckiner üzerinde Ocak 18, 2013, 11:42:56 O0Ö 


Turnusol kağıdıyla öğrenebilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 18, 2013, 12:00:31 ÖS 


Sıvıların pH değerleri 0-14 arasında değişir. 0-7 arası asit, 7-14 baziktir. 7 nötrdür, değer 7 den ne kadar 
uzak ise asitlik yada baziklik o kadar kuvvetlidir. 

Laboratuar malzemeleri satan yerlerde değişik aralıklarda iş yapan pH kağıtları mevcuttur. Ölçümde 
istenen hassasiyet dikkate alınarak uygun olanı seçebilirsiniz. 100 ölçümlük olanları 10-20 TL civarında 
bulunabilir. 


Aşağıdaki linkte bir yüksek lisans çalışması var. İlk bölümde rakı üretiminden de bahsetmiş ancak ilk 
damıtmayı yani alkol üretimini atlayarak ikinci damıtmadan itibaren anlatmış. Buna dikkat ederek yine 
de okunması faydalı olabilir. 


http://www.belgeler.com/blg/x2g/rakilarda-anetol-ve-zellikle-metanol-olmak-zere-uucu-bileenlerin- 
belirlenmesi-determination-of-anethol-and-other-volatile-components-especially-methanol-in-raki 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 18, 2013, 12:07:23 OS 


Bir adet pH kağıdı koparılarak sıvı içine daldırılır ve çıkarılır. Rengi değişen kağıt, ambalajı üzerindeki 
renk skalasıyla göz ile mukayese edilerek aynı renk bulunarak pH tespit edilir. İşlem gayet basittir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 18, 2013, 01:43:18 OS 


peki,bu ölçüm maişe hazırlanınca mı yapılmalı? yoksa mayalanma tamamlanınca mı(mesela 7.gün) ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 18, 2013, 05:47:20 ÖS 


Şunu iyi biliniz ki alkol fermentasyonunu yapan bakteriler değil bir fungus olan alkol mayalarıdır. Yaş 
üzümlerin üzerinde alkol mayalarının olduğu doğrudur. Zaten yüzyıllardır böyle yapılır şarap. Elde 
sadece fermentasyonu kirletecek ve bulaşma sağlayacak mayalar mikroorganizmalar vardır. Yani alkol 
fermentasyonu yaparken ne kadar temizliğe dikkat ederseniz fermentasyonunuz o kadar temiz olur. 
Amacınız fermentasyon ortamında sadece Sacchoromyces 
cerevisiae(http://tr.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces cerevisiae) mayasının bulunmasını sağlamak 
olmalıdır. Bunun dışındaki mikroorganizmalar şekerinizin heba olmasına ve diğer zararlı yan ürünlerin 
oluşumuna yol açar. 


İki sistemde de rakıyı vermedim. Rakı yapabilmek için önce 48-10 alkol içeren olgun üzüm mayşesi 
kolonlu imbikte damıtılarak 9094'lük suma elde edilir. Bu suma daha sonra “645'liğe su ile 
söndürüldükten sonra litresine 80-120 gr. arasında anason katılarak adi imbikte damıtılarak 80 
derecelik rakı elde edilir. Bu 80 derecelik rakıda yine iyi su ile 45 dereceye söndürülerek litresine 6 gr. 
şeker katılarak en az 20 gün meşe fıçılarda dinlendirilir. İşte kısaca rakının tarifi budur. 


http://tr.wikipedia.org/wiki/RakC4YB1 (http://tr.wikipedia.org/wiki/Rak“C440B1) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 18, 2013, 08:56:55 OS 


Bugün Çim besini buldum ve aldım.(1 kg 12.9 lira-tekzenden aldım).19 It lik damacanadaki maişeye 7 
gr katmayı düşünüyorum...acaba bu besinler direk mi katılmalı,yoksa sıcak suda eritilerek mi ilave 
edilmeli... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 18, 2013, 11:08:21 ÖS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 18, 2013, 01:43:18 ÖS 
peki,bu ölçüm maişe hazırlanınca mı yapılmalı? yoksa mayalanma tamamlanınca mı(mesela 7.gün) ? 


Mayşe hazırlanınca mayalama yapılır ve hemen ölçüm yapılarak sitrik asit ile pH 5,5 değerine 
düşürülerek fermentasyon başlatılır diye biliyorum, yanlış isem düzeltme rica ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 19, 2013, 08:12:26 00 


peki arkadaşlar, fermante için ideal ph değeri 5.5 olarak belirtildi..peki bizim değer düşük veya yüksek 
ise 5.5 a nasıl getirilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: SOYLUBAY üzerinde Ocak 19, 2013, 10:41:10 0Ö 


KENDİ RAKIMI KENDİM YAPIYORUM ...ÜÇ PARALIK KÜSPEDEN YAPILAN RAKILARI RAKI DİYE ŞİMDİYE 
KADAR İÇİYORMUŞUZ .....MALİYET HESABINA BAKILINCA ALKOL ÜRETEN FİRMALARIN NE ORANDA KAR 
YAPTIĞI ORTAYA ÇIKIYOR ....BEN BUNU ZEVK VE KEYFİM İÇİN YAPIYORUM ....BİRDE GÖBEK RAKISINI 
YAKALAMANIN VERMİŞ OLDUĞU TEKİR DAĞ KALİTESİNİDE YAKALARSANIZ BUNDAN DAHA BÜYÜK BİR 
KEYF OLAMAZ ....YANLIZ YUKARIDA SADECE ALKOL FİRMALARININDA BUNDA SUÇU YOK ARZ TALEP 
MESELESİ ....:) BİRDE BU ÜLKE VERGİ CENNETİ YÖNETENLERİN ZATEN ZİHNİYETİ BELLİ VERGİNİNDE 
VERGİSİ ÖTV Sİ BİNİNCE ASTRONOMİK RAKAMLAR HUZURLA GÜN YORGUNLUĞU ATMAK İSTEYEN 
İNSANLARIN İKİ KADEHİNİ ZEHRETMEYE YETİYOR ... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 19, 2013, 11:16:45 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 18, 2013, 05:39:53 ÖS 

Kaynak lehim olmayacak diye düşünüyordum ama öyle olmuyor. Bağlantı elemanlarına ihtiyaç var ve 
bunları borulara kaynatmak gerekiyor. Düdüklünün tepesinden çıkan aparatı konserve şişesi kapağına 
taktım. Bu şekilde sızdırmadan iş görür mü sizce? Üstte kalan parça boruya kaynatılacak. Alttaki somun 
sayesinde sökülebilecek. 


Mantar kapak fikri cazip görünüyor. Ancak bu kadar genişini bulabilir miyim ki? Ayrıca o şişede basınç 
oluşacak, mantarı dışarı itmez mi? 


geniş mantar bulursan itmez merak etme ki bulmak zor tabiki.. konserve kapak oluyor kaçak yapmaz 
zaten çok yüksek bi basınç oluşmuyor o kısımlarda onu merak etmeyin nede olsa cıkışı olan bi boru 
var ucunda öyle düşünün.. 


mümkünse sarı rekor kullanın ve rekor diplerine oto parcacılarda vardır bakır conta kullanın iyi 
oluyor.. 


kavanoz biraz büyük kullanın enaz 1 litrelik cünkü dolabiliyor söküp arada boşaltmak lazım 
cıkan distilatı tekrar sumaya ilave edebilirsiniz giriş borusu dibe yakın olacak şekilde içeri girecek 
çıkış hemen kapaktan olcak 

yukardan gelen boruyu gömecek kadar su yada suma koyabilirsiniz kavonoza. kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: custo üzerinde Ocak 20, 2013, 02:13:40 OS 


Bazı alkoller neden baş ağrısı yapar? Tam olarak açıklama yapabilirmisiniz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 20, 2013, 04:29:21 OS 


alkol yapımında üzümde bulunan ve mayşeleme ile şarabada geçen histenin maddesi başağrısı 
yapar . alkoller neden yapar diye sormamak gerek çünkü metenolde bi alkol değil baş ağrısı başka 
neler yaptığını da okumuşsundur zaten 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 20, 2013, 11:02:08 OS 


Maya besini * 500 gr. pekmez * 50 gr kuru maya ile yaptığım ön fermentasyonda akvaryumlarda 
kullanılan küçük bir hava pompası ve hava taşından yararlanıyorum. Çıkan hava kabarcıkları ciddi 
boyutta köpüklenme yapıyor, oluşan köpükler mayalama yaptığım kavanozdan taşıyor. Sayın 
oktanyum, bu durum için de bir çözüm vardır sizin dağarcığınızda. Ayrıca ön fermentasyon ile 48 saat 
sonunda maya miktarı kaç katına ulaşacaktır? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 20, 2013, 11:50:39 OS 


Eğer ön fermentasyon için gerekli mayşe konstrasyonunuzu 4-5 Bome ye ayarladıysanız 
fermentasyonunuz 2 gün içinde tamamlanacak ve Bome dereceniz O olacaktır. Yaklaşık 2 litre ön 
fermentasyonu tamamlamış ürün kullanarak, 8-10 Bome lik asıl fermentasyon mayşesinin 
fermentasyonunu(72 saatte) tamamlayacaksınız. Havalandırma hortumuna küçük akvaryum 
musluklarından takıp fermentasyon kabına giden hava miktarını ayarlayın ve kabı biraz daha büyük 
tutun. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 21, 2013, 12:32:25 0Ö 


Oktanyum Hocam,Bu tarif sadece rakı yapımında mı geçerli?..Yoksa bizim gibi amatör brendi ve 
romcular içinde geçerli mi? teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 21, 2013, 01:03:51 00 


Adı ne olursa olsun yapacağınız içki çeşidi kullandığınız hammaddeye, damıtma şekline, damıtmadan 


sonra elde edeceğiniz alkolün katkı maddeleriyle muamelesine, yıllandırma(bekletme) süresine göre 
değişik adlarla anılacaktır. Benim yukarıda tarif ettiğim genel anlamda sıhhatli bir fermentasyonun nasıl 
olması gerektiğidir. Alkol fermentasyonu öyle şarap ya da lager tip bira mayalanması gibi uzun süreli 
olmaz. En fazla 72-96 saat arasında fermentasyon tamamlanır ve hiç bekletilmeden damıtılır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 21, 2013, 09:37:44 00 


Bomemetre alacağım da acaba 0-20 lik değer veren bizim işimizi görür mü? Maişe ölçümü için....(fiyatı 
17 lira) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 21, 2013, 09:41:01 00 


Yeterlidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Ocak 21, 2013, 08:10:40 OS 


Oktanyum hocam ; 

İyi bir rakı kalitesi için öncelikle 93,5 dereceli bir suma ve bunun anason ile tekrar damıtılması lazım 
şeklindeki notunuzu okumadan önce yaptığım rakılar var. Bunları 70 derecelik suma ile yapmıştım . bu 
rakıları tekrar damıtıp 90 derecenin üstüne çıksam , acaba içim kalitesi yükselir mi , yoksa geçmiş ola , 
yeni yapacak olduklarında mı bunu dene dersiniz . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 21, 2013, 09:54:32 OS 


Türkçemizde güzel bir söz var malum: "Pişmiş aşa su katılmaz" diye.. ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 21, 2013, 11:11:33 OS 


Sayın oktanyum, 

Ön fermentasyon 24 saat dolmadan bitti. 2,25 kg şekerden 8 B& çözelti ve ön fermentasyon çözeltisi ile 
asıl fermentasyona başladım ancak pH'ı kontrolsüz sitrik asit ilevesiyle 3,5 yaptım. Fermentasyon çok 
yavaş başladı. Bu hali ile devam etmelimiyim yoksa acil bir müdahale gerekir mi? Evde kostik yok, pH 
yükseltecek birşey aklıma gelmiyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 21, 2013, 11:22:02 ÖS 


Asiti nötralize etmeniz ortamı(gelişmiş mayaları öldüreceksiniz) daha da kötü yapacaktır. Şu dakikadan 
sonra acilen yapacağınız tek şey asit katılmamış yeni bir mayşe hazırlayıp elinizdeki mayşeyle 
karıştırdığınızda bir nebze de olsun PH derecesinin yükselmesi için dua etmek. PH ayarlarken asit 
katımında elinizi korkak alıştırın ki ani PH yükselme sürprizlerinle karşılaşmayasınız. Sanırım sitrik asiti 
toz halinde kullandınız ki ani PH yükselmesiyle karşı karşıya kaldınız. Eğer bu şekilde yaptıysanız bu 
işten vazgeçerek ph ayarlaması için sitrik asit çözeltisi kullanınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Ocak 22, 2013, 09:51:00 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 22, 2013, 08:48:48 ÖĞ 

Damıtığın uhu kokmasının nedeni nedir? 

Etil asetat miktarının fazla bulunmasındandır. Büyük ihtimal ekmek mayası kullandınız. Saf kültür 
mayası kullanmanız sorunu kökten çözer. Ya da kimyasal işlem veya aktif karbon muamelesiyle etil 
asetatı temizlemeniz gerekecek. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 22, 2013, 11:34:23 00 


Oktanyum Hocam, Maişeyi diyelim normal koşullarda 6-7 gün fermente ettik...Sonra Hidrometre ile 
ölçüm alsak bize şekerden alkole dönüşen oranı vermez mi? Diyelim verdiği değer 1100.. Bu da tabloya 
göre 10-12 derece alkole tekabül etmekte..Saygılarımla.... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 22, 2013, 11:48:47 00 


Pek sıhhatli bir ölçüm sonucu olmaz. Olgun(fermentasyonu tamamlamış) mayşenin bu şekilde alkol 
derecesini öğrenmeye niçin ihtiyaç duyacaksınız? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 22, 2013, 02:14:06 OS 


Hocam şöyle,mesela alkol yeterli gelmedi(yani 3-5 çıktı)tekrar maya ilave edip 2-3 gün daha 
tutuyoruz....Biz öyle gördük :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 22, 2013, 02:47:05 ÖS 


Fermentasyon canlı mikroorganizmaların gerçekleştirdiği biyolojik bir süreçtir. Bu sürecin başlangıcında 
gerekli uygun şartlar sağlandığında fermentasyon olayı zaten iyi bir şekilde gerçekleşir ve biter. Eğer 
fermentasyonda aksaklık oluyorsa(yani fermentasyon duruyorsa) fermentasyon koşullarında ıslah 
gerekir ki o da bir kaç denemede ortaya çıkar. Alkol derecesi yetersizse maya eklemekle alkol 
derecesini yükseltemezsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ği 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 22, 2013, 03:21:31 OS 


Hocam birde şu açıdan maişe alkolünü öğrenmek istiyoruz...Maişede hiç alkol yok ise,fermente 
başarısız oldu ise hiç damıtma zahmetine girmeden maişeyi dökebilelim.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 22, 2013, 03:27:01 ÖS 


Mayşede var olan şekerin bir yoğunluğu olacaktır. O şeker fermentasyonla bir şekilde alkole ya da 
başka bir şeye dönüşecektir. Zaten alkol olup olmadığını anlamanın en kolay yolu mayşenin şarap gibi 
kokup kokmadığını duyusal yönden algılayıp alkol kokusunu almanızdan geçer. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... p 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 22, 2013, 07:12:57 OS 


Oktanyum Hocam,Peki sizler fermentasyonda bulunan damacana içindeki maişenin ışık ile temasını 
önlemek için kalın siyah poşetlere sarılmasını-hava ile alışverişe engel olmayacak şekilde- tavsiye eder 
MİSİNİZ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 22, 2013, 11:04:02 ÖS 


Böyle davranmak için sebep nedir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 23, 2013, 12:34:16 ÖS 


Aşağıdaki linkteki pdf dosyasınından yararlanabilirsiniz. Sizin elinizdeki hidrometre 1-1,1 gr/cm3 
arasıdaki değerleri ölçüyor. 10 Baume—1.074 gr/cm3 sizin elinizdeki aletle ölçülebiliyor. ama aletinizin 
kapasitesi 14 baumedir. yani 14 baumeden yukarısını ölçemezsiniz. 


http://www.oecfh.com/downloads/specific-gravity-conversion-table.pdf 
(http://www.oecfh.com/downloads/specific-gravity-conversion-table.pdf) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 23, 2013, 04:38:20 OS 


Oktanyum Hocam,Damıtma süresi max 96-100 saat konuşuldu..İdeal ısı 30 derece denildi..Lakin hiçbir 
koşulda ortam ve maişe Isısı 20 dereceyi geçemiyorsa fermente süresi 1-2 gün uzatılabilir mi? Bu 
durum verimi etkiler mi.? Teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 23, 2013, 05:54:53 OS 


Herhalde fermentasyon süresi demek istediniz. Elbette fermentasyon sıcaklığı düştükçe, fermentasyon 
süresi uzayacak bu da verim ve kalite üzerine menfi etki de bulunacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 23, 2013, 10:51:13 OS 


Hocam evet pardon.....tabii fermentasyon süresi...benim ortamda maişe ancak 10 günde kendini 
toparlayabiliyor(ısı min 17 max 22 derece)...Ama alkolden memnunum...Mesela bugün 1.damıtma ilk 
100 ml ortalaması 70 derece... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 23, 2013, 11:44:53 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 21, 2013, 11:22:02 ÖS 

Asiti nötralize etmeniz ortamı(gelişmiş mayaları öldüreceksiniz) daha da kötü yapacaktır. Şu dakikadan 
sonra acilen yapacağınız tek şey asit katılmamış yeni bir mayşe hazırlayıp elinizdeki mayşeyle 
karıştırdığınızda bir nebze de olsun PH derecesinin yükselmesi için dua etmek. PH ayarlarken asit 
katımında elinizi korkak alıştırın ki ani PH yükselme sürprizlerinle karşılaşmayasınız. Sanırım sitrik asiti 
toz halinde kullandınız ki ani PH yükselmesiyle karşı karşıya kaldınız. Eğer bu şekilde yaptıysanız bu 
işten vazgeçerek ph ayarlaması için sitrik asit çözeltisi kullanınız. 


e 25 lik sitrik asit çözeltisi hazırlayarak pH ayarlamaya çalıştım ancak daha ilk dozda bonkör 
davranmıştım, bundan sonra daha dikkatli olurum. Mayşeyi kurtarmak için hiç birşey yapamadım, kendi 
haline bıraktım, fermentasyon devam ediyor, damıtma için bu günlerde pek zamanım olmayacak. 
Perşembe akşamı (72. saat) mayşeyi balkona yani soğuk ortama bırakarak 1 hafta kadar bekletmek 
zorunda kalabilirim, hava biraz soğuyacak, umarım kaliteyi çok bozmam. Benim bu parti mayşenin 
başına gelenin daha kötüsü pişmiş tavuğun başına gelendir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 24, 2013, 09:21:37 OO 


Daha önce karbon filtrenin alkolü azaltmayacagını söylemiştim . sanırım bu filtrenin yoğunluguyla 
ilgili karbon filtreler alkolüde azaltıyor o beş altı kere geçirdigimde alkol derecesinin yarıya 
düştüğünü gördüm maya kokuları azalıyor alkol keskinligi düşüyor ( boğazı yakmıyor süper kalite 
viski içtim sanıyorsun) ama bu arada alkol eksiliyor karbon filtre kullananlar bunada dikkat 
etmeliler tek sefer süzmede de yine düşüyorsa karbon oranı azaltılmalı . (damla damla yani yavaş 
süzmeyi de deneyecegim umarım daha iyi sonuç olur .. kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 24, 2013, 10:00:31 00 


Karbon filtreyi süngere benzetebilirsiniz. İçerisinde mikton düzeyince kilometrelerce uzayan kanal ve 
gözenekler vardır. Sünger gibi sıkıp içerindeki sıvıyı geri alamazsınız. Tekrar söylüyorum karbon filtre 
alkolün derecesini artırmakta kullanılmaz. İçki sektöründe tek kullanıldığı alan rektifiye edilmiş saf 
alkolün kokusunu giderip votka imalinde kullanılmasıdır. Saflaştırma ve rektifikasyon(arıtma) sadece ve 
sadece çok iyi yapılacak ayrımsal(fraksiyonlu) damıtmayla mümkündür. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 24, 2013, 10:28:56 OO 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 24, 2013, 10:00:31 ÖÖ 

Karbon filtreyi süngere benzetebilirsiniz. İçerisinde mikton düzeyince kilometrelerce uzayan kanal ve 
gözenekler vardır. Sünger gibi sıkıp içerindeki sıvıyı geri alamazsınız. Tekrar söylüyorum karbon filtre 
alkolün derecesini artırmakta kullanılmaz. İçki sektöründe tek kullanıldığı alan rektifiye edilmiş saf 


alkolün kokusunu giderip votka imalinde kullanılmasıdır. Saflaştırma ve rektifikasyon(arıtma) sadece ve 
sadece çok iyi yapılacak ayrımsal(fraksiyonlu) damıtmayla mümkündür. 


hocam alkolü artırmak degilde içerisindeki aşırı maya kokusu ve dolayısıyle fuzel yağlar gibi artıkları 1. 
damıtmadan sonra bir miktarda olsa süzmek için kullanıyoruz.. bu konuda başarılı oluyor . amacımız 
alkolü azaltmak degil yıllandırmayla oluşan etkiyi daha kısa sürede elde etmeyi denemek, alkolün 
sertliğini azaltmak yumşatmak ve bogaz yakmasını önlemek .. beyaz tenesse viskilerin yapılma 
yöntemi de böyle bir teknik ama onlar bir kaç metre şeker akçaağacı kömüründe yavaş yavaş 
süzerek bu etkiyi yaratıyorlar . benzer yöntemlerle denemeler yapmaya çalışıyorum .. ama şeker 
akçaağacı ülkemizde yetişmiyor akça ağaç ise yüze yakın türü var neredeyse bizim bölgede ise bi 
iki türü var ( kastamonu) diğer adıda kelebekmiş . dün çıkıp buldum bitane :) seksen santim kadar 
deldim ortasından . içine kömür doldurup 1 damıtmadan sonra onunla damla damla süzmeyi 
düşünüyorum bakalım sonuç ne olacak amaç . alkolü yumşatmak ve geniz yakan keskinliğinden bir 
nebzede olsa kurtulmak.. 3 sene yıllandırmak pek bana göre degil huyum kurusun :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 24, 2013, 12:42:56 ÖS 


Tennessee viskisi diğer bir anlamda Bourbon viski yapım yöntemini mi uygulamaya çalışıyorsun? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 24, 2013, 02:11:45 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 24, 2013, 12:42:56 ÖS 
Tennessee viskisi diğer bir anlamda Bourbon viski yapım yöntemini mi uygulamaya çalışıyorsun? 


evet yada benzer içki olsun yeter enazından onlara yakın olsun istiyorum yüzde yüz olumlu bi sonuç 
olmaz belki ama olabildigince iyisi olsun:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 24, 2013, 04:45:16 ÖS 


O zaman herşeyden önce bu işe hammaddeden başlamalısın. Viskinin hammaddesi pekmez ve şeker 
değil hububattır. Özellikle hele bir de Bourbon yapacağım diyorsan en az 70'i mısır geri kalanı diğer 
tahıllar ve malt olmalıdır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 24, 2013, 05:50:07 ÖS 


45 dereceye kadar sulandırınca beyazlamaz. Zaten rakı 45 derecedir. Hatta, su katımıyla 
beyazlama(aslan sütü olması) rakının 37 dereceye inmesiyle başlar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 24, 2013, 06:12:52 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 24, 2013, 04:45:16 ÖS 

O zaman herşeyden önce bu işe hammaddeden başlamalısın. Viskinin hammaddesi pekmez ve şeker 
değil hububattır. Özellikle hele bir de Bourbon yapacağım diyorsan en az 9670'i mısır geri kalanı diğer 
tahıllar ve malt olmalıdır. 


http://www.youtube.com/watch?v—5iJwDha18e8 


tabi hocam oldugunca mısır lapası kullandım un ve irmikte ama şekeride ekledim kandırma olsun 
diye yoksa malt ve mısır ve maltla ugraşmak zor gercekten ve alkol 6 derce civarı oluşuyor yani 
maliyet diyelim :) 


bu videoda karbonun önemi daha iyi anlaşılıyor hatta sıvı karbon kullanıp 5 gün çökmesini bekliyordu 


bi videoda orda kafama takılan kötü ve agır maddeleri emip alkolü gerimi veriyor acaba:) 
distille (olmadan yapılıyor tabiki farklı bi teknik. sadece bilgi ve fikir versin diye ekledim 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 24, 2013, 08:33:01 ÖS 


Mısır unu, irmik ve un hiç bir zaman tek başına mayalanamaz. Bu ürünler ve hububatın içerdiği nişasta 
önce muhakkak surette malt yardımıyla şekerlendirilmelidir. 

Verdiğin linkteki ürün sadece bir göz boyama ticari bir ürün. Zaten firmanın sayfasında da ürünün tek 
başına herşeyi başaramayacağı yazıyor. İyi bir fermentasyon için önemli olan kaliteli bir maya ve şeker 
kullanmanızdır diyor. Bu ürün carbon black esaslı bir ürün. Firmaya göre fermentasyon esnasında 
alkol dışındaki yan ürünleri hapsediyor. Fermentasyondan sonra ise katılan sadece çökeltici bir sıvı 
sözde yan ürünleri hapseden karbon black(is karası)'ı fermentasyon ortamından ayırarak damıtmaya 
hazır hale getiriyor. Yani bir alkol derece yükseltmesi yok. Ağartılan sıvı damıtılacak düşük alkollü 
mayşe sonuçta. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 24, 2013, 08:55:43 OS 


Birde mekanizmada hiç bir bakır aksam kullanılmaması aksine boruların plastikten olması da bir 
handikap değil mi? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 24, 2013, 11:06:50 ÖS 


3 gün önce 3-3,5 pH asitliğinde başladığım fermentasyon sıvısının bome derecesini az önce ölçtüğümde 
sıfır olduğunu gördüm. 4-5 gün damıtma yapacak zamanım yok, balkona çıkararak soğuk havada maya 
fonksiyonlarının durmasını umuyorum. 


arkeolog 99 arkadaşıma oktanyumun bir önerisini aktarayım ; 30 C sabit sıcaklığı yakalamak için 50 
watt gücünde akvaryum Isıtıcısı gayet güzel iş yapıyor. Cihazı 30 C ayarlayıp mayşeye daldırıyorsunuz, 
tabi bu arada hava kilidi yapamıyorsunuz, onun yerine damacananın ağzına bez sıkıştırarak CO2 
tahliyesine imkan sağlayarak fermentasyona bırakıyorsunuz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 25, 2013, 08:56:55 OO 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 24, 2013, 08:55:43 ÖS 
Birde mekanizmada hiç bir bakır aksam kullanılmaması aksine boruların plastikten olması da bir 
handikap değil mi? 


http://www.youtube.com/watch?v—ET4BxmtYg M 


birlink daha paylaşayım buradada yine visky kit ile viski yapımı var hazır çorba üretiyorlar adamlar 
boş durmuyor illaki kurcalıcaklar nerdeyse alkolün hapını yapcaklar:) burada gene cam kullanmış 
ama sonunan dogru buda karbona bulaşıyor 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: custo üzerinde Ocak 25, 2013, 02:03:52 OS 


oktanyum hocam,benim hazırladığım mayşe biraz ilkel 3 kg.kuru üzüm,2,5 kg. şeker 50 gr.maya 19 
It.damacana ve su.Bu mayşe ye göre ne kadar 85 C alkol alırım.Pot stil imbik ve thumper 
kulanıyorum.Formdaki değerleri okuyorum fakat 9660 göbek alkol alamıyorum.19 It.için 660 değerini 
yazdım 85 C olarak detaylı açıklama yaparsanız sevinirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raj üzerinde Ocak 25, 2013, 05:13:44 OS 


(arkeolog 99 arkadaşıma oktanyumun bir önerisini aktarayım ; 30 C sabit sıcaklığı yakalamak için 50 
watt gücünde akvaryum Isıtıcısı gayet güzel iş yapıyor. Cihazı 30 C ayarlayıp mayşeye daldırıyorsunuz, 
tabi bu arada hava kilidi yapamıyorsunuz, onun yerine damacananın ağzına bez sıkıştırarak CO2 
tahliyesine imkan sağlayarak fermentasyona bırakıyorsunuz.) 


Arkadaşlar ben akvaryum ısıtıcısını meyşe bidonunun dışına doldurduğum suyu ısıtarak istediğim 
dereceyi yakalıyorum. <resim eklemeyi deniycem inşallah beceririm. 


(http://img849.imageshack.us/img849/6138/1050275.jpg) 


(http://imageshack.us/photo/my-images/849/1050275.jpg/) 


Uploaded with ImageShack.us (http://imageshack.us) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 25, 2013, 07:06:51 ÖS 


Alıntı sahibi: custo üzerinde Ocak 25, 2013, 02:03:52 ÖS 

oktanyum hocam,benim hazırladığım mayşe biraz ilkel 3 kg.kuru üzüm,2,5 kg. şeker 50 gr.maya 19 
It.damacana ve su.Bu mayşe ye göre ne kadar 85 C alkol alırım.Pot stil imbik ve thumper 
kulanıyorum.Formdaki değerleri okuyorum fakat 9660 göbek alkol alamıyorum.19 It.için 660 değerini 
yazdım 85 C olarak detaylı açıklama yaparsanız sevinirim. 


Hammaddeden alkol verimi hesaplanırken her zaman saf şeker(sakkarozun) yarısı alınır. Bu şu 
demektir: 1 kilo şeker size 0,5 It 90100'lük saf alkol verir.Şekerin diğer yarısı karbondioksite dönüşür. 
Buna göre: 


3 kg. kuru üzüm(yaklaşık*650 şeker içerir)—1,5 kg şeker#t2,5 kg şeker—Toplam 4 kg. şeker—2 It. 
0100'lük saf alkol. 


Bu miktarı 9085'lik alkole uyarlarsak:(2x100)/85-—2,35 It. 9085'lik alkol. 


Elbette ki bu hesaplama teorik verim olup fermentasyonun ve damıtmanın kalitesine göre eksi ya da 
artı yönde farklılıklar doğar ki sizlerin bu konudaki bilgi ve olanaklarınıza göre bu miktarı en kötü 
ihtimalle 2.25 1t.9085'lik alkol alabilirsiniz diyebilirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raj üzerinde Ocak 26, 2013, 04:57:40 OS 


( Amacınız fermentasyon ortamında sadece Sacchoromyces cerevisiae mayasının bulunmasını 
sağlamak olmalıdır. Bunun dışındaki mikroorganizmalar şekerinizin heba olmasına ve diğer zararlı yan 
ürünlerin oluşumuna yol açar. ) 


Oktanyum hocam daha önceki bir yazınızda yazmıştınız,adı geçen Sacchoromyces cerevisiae mayası 
dikkatimi çekti Doktor ötker toz mayalarında da yazıyor alkol fermantasyonunda kullanabilirmiyiz 
Teşekkürler. 

(http://img209.imageshack.us/img209/1448/adsz1sk.png) 
(http://imageshack.us/photo/my-images/209/adsz1sk.png/) 


Uploaded with ImageShack.us (http://imageshack.us) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 26, 2013, 05:17:37 ÖS 


Ülkemizde üretilen ekmek mayası, hamur mayası ya da bira mayası adı altında satılan ister yaş ve 
isterse kuru maya olsun hepsinde bulunan tek mikroorganizma Saccharomyces cerevisiae adlı 
mantardır. Bu mikroorganizma alkol fermentasyonunda kullanılan en ideal mayadır. Pakmaya, 
maurimaya, öz maya v.b hepsi aynıdır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 26, 2013, 06:38:02 OS 


Oktanyum hocam,bakkallardan marketlerden aldığımız 10 gr lık poşetlerdeki kuru mayaları gönül 
rahatlığı ile kullanabilirmiyiz..zira int te satılan ve fayiş fiyatlarda olan şarap,bira mayalarının(500 gr 
kargo ile 90 lira) kötü tesirlerinin minimun seviyede olduğu söyleniyor-yazılıyor...mesela dr otker ile 
damıtımda yüksek miktarda etil asetat ortaya çıktığı biliniyor..birde mesela yüksel kaliteli şarap 
mayasından maişe hazırlarken sadece 3-4 gr maya kullanılıyor..oysa dr otker vs ile 50-60 gr lar ile 
maya hazırlıyoruz...sizce içimiz rahat olmalı mı? yoksa pahalı internet mayaları sadece ticari amaçlı mı? 
biraz açıklık getirirmisiniz...saygılarımla.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 27, 2013, 04:30:18 00 


Benim kafama bir konu takıldı: 


Fermantasyon işlemi için kullanılan Rafine şeker, glukoz ve fruktozdan oluşuyor..Fruktozun mayalanma 
olayında hiçbir katkısı yok bildiğim kadarı ile.. 


Onun yerinde saf glukoz kullansak daha verimli olmaz mı ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 27, 2013, 12:08:01 ÖS 


Sayın oktanyum, 

Şekerden rakı benzeri içki üretiminde (özellikle rakı demiyorum, kodeks engel oluyor) baş, orta ve 
kuyruk hangi kriterlere göre ayrılıyor? Kodekse uygun üretim yapıldığında kriterler değişiyor mu? 
Toplam alkole göre oranları nelerdir ? Bu forumda yazılan oranların ( Foreshots 3.196, Baş 17.490, Orta 
57.190, Kuyruk 22.496 ) rakı üretiminde bir anlamı var mı? 

Halen 2. damıtma yapıyorum, cevabınıza göre ayıracağım, saygılar... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 27, 2013, 12:53:52 OS 


Bu forumda bahsettiğiniz oran neye göre referans alınarak yazıldı bilmiyorum ama şu bir gerçektir ki 
rakı damıtma tekniğinde(daha doğrusu alkol ve tüm alkollü içkilerin damıtımında) sabit bir oran yoktur. 
Bunu genellemek ise tamamyyla yanlış olacaktır. Rakı kalitesine etki eden faktörler: 


1.Fermentasyonun etkisi:İyi kalitede rakı, iyi kalitede suma eldesine bağlıdır. İyi bir suma eldesi için 
de, kuru üzüm şırasının iyi hazırlanması, saf maya kullanılması ve fermentasyon koşullarının iyi 
ayarlanması gerekmektedir. 

2. Suma damıtma aygıtlarının etkisi:Suma aygıtlarında ileri derecede bir arındırma yapılmaz. Tam 
arıtma da saf bir alkol elde edildiği için ve suma bir içki alkolü olduğundan dolayı buke oluşumu 
bakımından çok az da olsa bu bukef(karakteristik üzüm alkolü tadı ve kokusu diyelim) oluşturan 
maddelere ihtiyaç olacaktır. Bu yüzden düşük kaliteli bir mayşeyi en iyi kolonlu bir damıtma cihazında 
damıtmakla iyi bir suma elde olunmaz. 

3. Rakı damıtma yöntemlerinin etkisi: Rakı damıtma yöntemindeki bilgi ne kadar iyi olursa olsun, 
düşük kalitedeki sumadan, iyi kalitede bir rakı yapılması imkansızdır. Ancak iyi bir rakı ustası bu durumu 
biraz düzeltebilir o kadar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: otonka üzerinde Ocak 27, 2013, 01:05:40 OS 


Bu konuda çok güzel bilgiler yazılmış ben kimya öğrencisiyim ve bu işe amatörce başlamak istiyorum 
ama o kadar çok detaylı bilgi verilmiş ki nasıl nereden başlanır tam bir fikir elde edemedim. Eğer 
ilgilenir cevap yazarsanız benim isteğim kurulucak deney düzeneğinin ve maddelerinin aşamalırını basit 
bir dille anlatırsanız sevinirim :) 

Teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Ocak 27, 2013, 05:01:32 OS 


Aşağıdaki likte bulunan tez çalışmasının rakı üretimi ile ilgilenenlere faydalı olacağını düşünüyorum. 


http://library.cu.edu.tr/tezler/5649.pdf 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 28, 2013, 10:45:51 00 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Ocak 27, 2013, 12:08:01 ÖS 

Sayın oktanyum, 

Şekerden rakı benzeri içki üretiminde (özellikle rakı demiyorum, kodeks engel oluyor) baş, orta ve 
kuyruk hangi kriterlere göre ayrılıyor? Kodekse uygun üretim yapıldığında kriterler değişiyor mu? 
Toplam alkole göre oranları nelerdir ? Bu forumda yazılan oranların ( Foreshots 3.196, Baş 17.490, Orta 
57.190, Kuyruk 22.496 ) rakı üretiminde bir anlamı var mı? 

Halen 2. damıtma yapıyorum, cevabınıza göre ayıracağım, saygılar... 


başı kuyruğu niye ayırıyoruz.......... 
asetat ve metenal gibi ve benzeri maddeleri istemiyoruz ve bunun buharlaşma derecesi kaç 50 
derece üzeri dimi. 


baş ürünün içine karışıyormu karışıyor çünkü 78.5 tan sonra metanol gelmeye başlıyor ve onunla 
beraber asetat geliyor e biz bu asetatı metanolu istemiyoruz.. ozaman napcaz bunlar buharlaşana 
kadar ürünü almıyacagız baş ürünün içinde bunlar boldur o yüzden başı ayırıyoruz... sonra etanol 
agırlıklı olan ürün glemeye başlıyor buna göbek diyoruz bize lazım olandabu ......... bu sürede etanol 
agırlıklı ürün geliyor bu yüzden kıymetli .. 

gelelim kuyrugu 85 dercenin üzerinde buharlaşan istenmeyen maddeler var ispirto gibi Üst 
sıcaklıkta buharlaşan diger istenmeyen alkoller var fuzel yağlar var maya artıklarının sebep oldugu 
kokular var bunlar saymıyorum basit anlatım o Isun diye.. bunlar 85 derceden sonra gelmeye 
başlıyorlar e sona dogru derce zaten 95 . 100 e kadar çıkıyor .. e ben bunları niye alıym diyoruz ve 
kesiyoruz al sana kuyruk niye oayrılıyormuş sebebi :) 


işte o oranlar da bu yüzden oluşturulmuş ve temiz etanol almak için izlenen bir yöntem yani bunlara 
bunun için dikkat ediyoruz.. okuyruktan birazda ürüne aroma veren mayşenin içine atılan üzüm.. elma 
portakal her neyse onun tadlarıda agırlıktadır.. yani göbek üzerinde biraz oynamaya izin verilir 
bunuda kuyruktan biraz alınabilir anlamına geliyor ama tavsiye etmem istediginiz aromayı sonra ilave 
edin daha saglıklı olur. basitçe anlatım akla otursun neyi niye yapıyoruz anlışılsın diye yazdım .. bu 
forumu iki degil üç kere okumak lazım.. hemde en baştan. titizlik ve dikkatli çalışmayı gerektiriyor 
çünkü ..aa burda forum var bende yapayım diye atlayıp hemen soruları sıralayanlara sözüm.. oysa 
okusalar o soruları sormazlar çünkü defalarca anlatıldı.. kolay gelesin çalışanlara.. baş kuyruga 
kıyamayanlar . zaten onu atmıyosunuz ki sonraki ürüne katacaksınız :) kurallara uyun sonrası s 
onra .. deneyip içenlere afyet olsun .. daha ben bile hedefime varamadım tebrik ederim güzel olmuş 
diyenlere gülüp geçiyorum tebrikleri çöpe atıyorum içimden:)) iyinin iyisi her zaman vardır .. başarılar 
dilerim 


(sorunun hemen altında olsun kolay bulunsun diye retchemen in yazısını seçtim oranlar niye var 
konusuna açıklık olsun diye ) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 28, 2013, 05:34:23 OS 


Oxian çok iyi yapmışsın..Böylece belkide daha kaliteki ürünleri çok daha ucuza almış olacağız...Beni 
listeye ekle..Teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 28, 2013, 05:56:43 OS 


mayada dikkat edilcek hususlar .. hangi tür mantar içerdigi.. S.cerevisiae yada s.bayanus mu.. 
olarak fazla kullanılan iki çeşidi var. mayanın calışma sıcaklıgı ,.. çalışma süresi ,..ambalajı, saklama 
süresi, dayanıklılık süresi, ve dozajı gibi bilgiler lazım . yoksa deneme yanılma dersen maliyet fazla 
yükseltilir . en önemlisi mayanın herkesin anlayacagı bi kullanma klavuzu lazım.. o bunları sorup 
alınacak mayaya öyle karar vermek lazım derim. orada verilen fiyat kilosu 70tl ye gibi geliyor. 
sanırım . yarım kiloluk paket alınacaksa 35 tl den gelcek yuvarlak hesap öyle görünüyor . s bayanus 
olacaksa maya alırım. istenilen oranda s.cerevisiae katılabilir . nasılsa bulunuyor heryerde . yarım kg 
35 tl gibi gelecekse bende varım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 28, 2013, 06:07:09 OS 


bu arada Ss. bayanus siha 4 te var ve siha 10 S.cerevisiae türü mantar içeriyor o .. burada siha 10 
kırmızı şarap için önerilmiş . siha 4 arkeolog arkadaşımız kullanmış zaten denenmişti sanırım.. ben 
denemedim ama bu konuda fikri olursa özgür hocamız da bi fikrini yazar umarım:) 


cünkü biz kısa süreli olacak şekilde distilasyon için üretim yapıyoruz.. bu mayalar ise uzun süreli 
şarap mayaları . bunada dikkat etmek lazım derim. 


distille için siha 6 önerilmiş ( S.cerevisiae) ve 9616 alkol alımına uygun olarak belirtiliyor 
katalogunda ayrıca room yapımı için elma . mısır gibi maddeler içinde çizelgesi var. 


siha 7 onunda türkçe kullanma klavuzu var ve oda S.cerevisiae türü mantar içeriyor ve 100 gramlık 
paketleride var ona bakmak lazım . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 28, 2013, 06:50:53 OS 


tamam bayanusa varım ben kücük ambalaj olursa iyi olur:) açıp sonra bekleyince dahada 
bozulmaya müsait oluyor o bakımdan. kücük ambalaj iyi olur. bakalım kaç kişi cıkacak. biraz 


bekleyelim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 28, 2013, 09:09:45 OS 


Merhaba arkadaşlar ben begerow siha 3 kullanıyorum. S.cerevisiae içeriyor gayet memnunum. raki 
yapimi icin cok ideal. eger siha 6 uygun fiyatlı gelir ise bende katilirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 28, 2013, 10:33:44 OS 


siha 6 uygun fiyatlı olursa ben de katilirim 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: custo üzerinde Ocak 28, 2013, 10:44:11 ÖS 


Oktanyum hocam,sizden kolonlu imbiğin düşük maliyetli bir çizimini ve detaylı olarak açıklamanızı 
bizimle paylaşırsanız bizim gibi amatör arkadaşları çok sevindirirsiniz, yabancı sitelerde çok karmaşık 
düzenekler var onun için hatalı ve tehlikeli işler yapmamaklazım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 28, 2013, 10:51:50 OS 


sorum geleneksel imbik (pot still) kullanan ve yoğunlaştırıcı olarak helezon boruyu su içine batıran 
arkadaşlara: 


imbik çıkışında elde ettiğiniz alkolün sıcaklığı nasıl oluyor? sıcak? serin? 


benim kullandığım su ceketli (Liebig) yoğunlaştırıcının çıkışında alkol oda sıcaklığının altında oluyor, 
karşılaştırmak için soruyorum.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 28, 2013, 11:09:17 OS 


Sevgili Raft,bakır soğutucudan çıkan alkol ne çok sıcak ne de soğuk...tahminim 18-22 derece 
aralığında..zati çok sıcak ise kesin bir sorun var demektir... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 28, 2013, 11:45:56 OS 


Benim tencere 14 It...1.damıtmada 10 It maişe koyuyorum..Yaklaşık 3.5 saat sürüyor..Ve kovadaki 
suyun üst kısmı bayağı bir ısınıyor..3-4 defa 5 er maşrafa sıcak-soğuk su değişimi yapıyorum..Zira 
bayağı bir buhar çıkıyor..2.damıtmada ise 5it alkol koyup 7 saat damıtıyorum..Dk da 50 damlayı 
geçmiyorum..Ve su hiç ısınmıyor desem yeridir.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: damonbounce üzerinde Ocak 29, 2013, 12:04:21 00 


arkadaşlar bu bayanus (hammaddelerdeki üst seviye kırmızı şarap mayası), çok yavaş çalışıyor bana 
göre..1 hafta olmasına rağmen elma mayşesi hala şekerli. dr oetker ise 5 günde işi bitirmişti..bilginize.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 29, 2013, 12:43:31 00 


Alıntı sahibi: custo üzerinde Ocak 28, 2013, 10:44:11 ÖS 

Oktanyum hocam,sizden kolonlu imbiğin düşük maliyetli bir çizimini ve detaylı olarak açıklamanızı 
bizimle paylaşırsanız bizim gibi amatör arkadaşları çok sevindirirsiniz, yabancı sitelerde çok karmaşık 
düzenekler var onun için hatalı ve tehlikeli işler yapmamaklazım. 


Yüksek dereceli alkolün ekonomik ve oldukça saf olarak elde edilmesinin tek yolu mayşenin kolonlu 
damıtmaya tutulmasıdır. Kolonlu damıtmanın esasını basit olarak tek bir damıtma kazanı yerine sanki 


birden fazla damıtma kazanının üst üste konulmasına benzetebiliriz. Bu yüzden damıtma kolonlarının 
verimli çalışmaları bazı şartlara bağlıdır. Öncelikle kolonun boyu önemlidir. Bu ev yapımı bir kolon için 
en az 2-3 metre yüksekliğinde bir çalışma alanı demektir. Daha sonra kolonun iç yapısı gelir ki o da 
diğer önemli bir husustur. Kolon esas itibariyle katlı olması gerekmektedir. Yani her 15-20 cm aralıkta 
içinde alttan gelen buharla üstten gerisin geriye akan zayıf alkolün en iyi karşılaşacağı bir tasarım 
gerektirir. Bu tasarımın ev yapımı için profesyonel kalmasından dolayı kolonun içi çeşitli materyallerle 
doldurulur ki bu kolon tipi de dolgulu kolon adı verilir. Tüm bu anlattıklarımın daha iyi anlaşılması için 
aşağıdaki Türkçe kitapçık ve görüntülerin izlenmesini tavsiye ederim. 


http://megep.meb.gov.tr/mte program modul/modul pdf/524K10281.pdf 
(http://megep.meb.gov.tr/mte program modul/modul pdf/524K10281.pdf) 


Görüntüler: 

http://www.youtube.com/watch?v—BaBMXgVBOKk (http://www.youtube.com/watch?v—BaBMXgVBOKk) 
http://www.youtube.com/watch?v—DOH9FWsk Ck (http://www.youtube.com/watch?v—DOH9FWsk Ck) 
Ev yapımı kolonlu damıtmayla ilgili güzel bir tasarım. Burada kolonun içi bakır yumakla doldurulmuş. 
Gerçi burada esans eldesi için kullanılmış ama cihazın ayrıntılı görüntüsü ve çalışımı için iyi bir örnek. 
Cihazın en üstündeki soğutucu aynı zamanda alkolden daha ağır olan kısmın tekrardan kolona ve 
kazana geri dönmesi için kullanılıyor. 

http://www.youtube.com/watch?v—JoaJOaUL1leY (http://Wwww.youtube.com/watch?v—)|oaJOaULleY) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 29, 2013, 09:01:23 00 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 28, 2013, 06:52:59 ÖS 
Yalnız 6 için konuşuyoruz, Cerevisiae için. 


evet oxian siha 6 için artık bu işe sen bakarsın artık :) 
not al bakalım kaç kişi yazılıyor.. yeterli sayıyı yakalayacakmıyız ben varım demiştim zaten. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 29, 2013, 09:53:11 0Ö 


Şayet Sıha 6 Dediğiniz fiyat ise ben 1.000 Gr Alabilirim..Şimdiden bir liste hazırlayalım...Önümüzü 
görelim... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 29, 2013, 10:45:24 00 


maya isteyenler .. 
oxian 

drhmk 

arkeolog 

raft 

jarwik 


şimdilik beş kişiyiz almak isteyen burayı kopyalayıp altına kendi ismini yazabilir 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 29, 2013, 01:39:25 OS 


Bu alışverişin gerçekleşmesi hepimizin lehine olur,zira ben sıha6(distila)mayasının 6 aydır 
peşindeyim..Ebay ve Amazonda 5'er gr lık paketler halinde satılıyor ama yol-gümrük vs ile astarı 
yüzünü geçiyor..İlgilenen arkadaşlar bu şansı kaçırmamalı..Bilginize.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 29, 2013, 01:50:42 OS 


oktanyum hocamın roket sitesini gezdim süper esinlendim ve barut hakkı yerine karbon kullanarak 
sonunda bende bi roket yaptım :)) uçmuyor ama çıkan ürünü fazla kaçırırsam uçacağım kesin:) 


bitane karbon filtre yapayım dedim kelebek odununun içini delip karbon doldurdum iki tarafını da 
şişe mantarıyla kapatıp bakır boru taktım . üstede huni görevini görecek bi minik şişe koydum . oldu 
size karbon filtre 1. damıtımı anında süzmüş oluyorm huniye damlıyor alttan da damlayarak alıyorum 
aynı şekilde . hızlı süzmeden daha iyi oluyor :) 


(http://c1301.hizliresim.com/15/x/jhr55.jpg) (http://bit.Iy/Cc25MCXx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 29, 2013, 03:33:43 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 29, 2013, 03:02:27 ÖS 
Güzel fikir ve icraat, tebrikler :) Ortam da rakı laboratuvarı gibi. 


Detayları da isteriz. Kelebek odunu nedir, karbon dediğin mangal kömürü mü aktif karbon mu? İşçilikle 
ilgili ipuçları... 

Ballantines mi o arkadaki şişe? Ben de bir süredir kiloluk rakı şişelerini saklıyordum, orijinal şişelere 
dolduracağım. Belki de değişik şişeler bulurum, ölçekli kapağı olan falan. Öyle plastikten doldurulan rakı 
dünyanın en güzeli olsa kötü gelir bana. 


yılbaşında bi tane almıştım ballantines :) viski yapmaya calşıtıgımdan arada referans olsun diye 
alıyorum bi yudum :) ordaki huni burgazın minik rakı şişeleri var o şişe .. şişeyi alıyorsun spiral veya 
döner taşa sürterek dibinden . az yukardan çevirerek ciziyorsun zaten tık diye dibi çıkıyor al sana 
huni .. eh mantarıda oyarsın ortasını onunlada agaca tutturursun en pratik bağlantı şekli. cıkışada 
mantara bi bakır boru al sana huni çıkışı :) 

o kelebek agacı namı diğer akçağaç oluyor ama esas viski yapımında kullanılan şeker akçaağacı 
kömürü. bu degil oda türkiyede yetişmiyor.. 

iki başından deldim odunu ağaç uçları var matkaba takılan biraz zor oldu ama deldim. içinede aktif 
karbon doldurdum tabiki. hem ağaca hem karbona değsin diye.. 


fıçı düşünüyorum görüşüyorum bi imalatçıyla olursa haber veririm zaten sizede.. içi tavlı fıcı olcak yani 
karbonu içinde:) şimdilik ürünleri 3 . 5 litrelik cam kavanozda saklıyorum .. 

orjinal şişeye gerekmedikce koymam o şişeler en büyük rakibim ürünümün kalitesiyle oynamam 
o şişeye koyarak:)) hem sahteciligie giryor ozaman dimi:) koyarsanda etiketini kazı öyle koy markayı 
çalma:)) 


o arkada mavi cıkan kavanoz baş ve kuyruk aslında (o bakın renk bile nasıl çıkmış o kadar mavi degil 
ama makina öyle çekmiş. makina bile sevmemiş:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 29, 2013, 05:32:42 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 22, 2013, 03:21:31 ÖS 
Hocam birde şu açıdan maişe alkolünü öğrenmek istiyoruz...Maişede hiç alkol yok ise,fermente 
başarısız oldu ise hiç damıtma zahmetine girmeden maişeyi dökebilelim.. 


Olgun mayşenin alkol derecesini aşağı yukarı öğrenmenin bir yolu da şarapçılıkta çok sık kullanılan 
ve vinometre denilen ölçü aletini kullanmaktır. 


http://wWww.armaindustry.com/urun.asp?id—10 (http://www.armaindustry.com/urun.asp?id—10) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 29, 2013, 06:35:37 OS 


hazır konu alışverişken, 3-5 litrelik, rakı dinlendirmeye uygun meşe fıçı nerden bulunur, bilen var mı? 


bu adamlarla yazışmıştım. ellerindeki küçük fıçılar, butik yani servis fıçısıymış. iç tarafları parafinle 
kaplandığı için rakı olgunlaştırmaya uygun değillermiş. çok isteksiz davrandılar zaten, başka doğru 
dürüst bir cevap alamamıştım. 

http://www.kiliclarfici.com/ 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 29, 2013, 08:43:50 OS 


iyi 5 litrelik fıçılar 150 tl civarında.. ben birisiyle konuştum numune yapacak. eger gelirse bahsederim 
burada da . kalitesine göre fiyat biçilir artık çünkü meşe türü falan yada iyi işçilik çok farkediyor .. 
siteye biraz baktım maya türleri var ve beş on gramlık paketler az gelebilir . fazla paket alırsanda 
pahalı gelir . 75 euro altında olursa fiyatta gümrük sorun olmaz 75 euro dan fazla olursa ab. ülkeleri 
için 9018 diger ülkeler için 9620 gümrük ödüyorsunuz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 29, 2013, 09:37:19 OS 


fıçı olayını bende çok araştırdım..bana göre ankara kılıçlar bu sektörde lider..ama minimum 10 It lik 
meşe fıçı yapıyorlar.parayı yatırınca 3 günde teslim ediyorlar....birde fıçı olayında şu husus önemli; 
mesela 10 It lik fıçı mı var illa 10 It içkiyi doldurmanız lazım..yani 3 It yapayımda üstüne eklerim..böyle 
bir olay yok..Bunu düşünüp fıçı ebatında üretim kapasitenize göre sipariş verin..bilginize.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 29, 2013, 10:54:39 OS 


Oxian,bilgilerim kadarı ile rakı olayında meşe cipsine pek gerek yok..dolayısıyla bizim yaptığımız rakıyı 
yıllandırmak gereksiz..yıllandırma genelde aroma yaratmak-fıçı hissini verebilmek amacı ile viski ve 
romda tercih ediliyor...birde meşe cipsini satınalmana pek gerek yok..2-3 kiloluk meşe odunu bulursan 
ve tanıdık bir odun ateşi kullanan bir fırıncı tanıdık varsa belki de 3 sene sana yetebilecek meşe cipsini 
istediğin kıvamda elde edebilirsin...ben öyle yaptım..hele hele yerli-mağlum internet sitesini zengin 
etmene hiç gerek yok.Sana imalat detaylarını ÖM'da bizzat tarif edebilirim.Kolay gele..... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 30, 2013, 12:18:33 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 29, 2013, 07:56:37 ÖS 

Ne kadar fiyat verdiler ve bütçe ne kadar? 

Alıntı 

1-1ve2.5 It fıçılarıun fiyatları 1 It 45 tl 2.5 It 60til.dir 

2-1 ve 2.5 It fıçıları parafinsiz olarak üretmiyoruz. İçinde rakı veya şarap 
olgunlaştıracağınız en düşük hacimli fıçı 25 It.dir 

demişti, 5 litre parafinsiz mi diye sordum yanıt alamadım. 


3 It benim için ideali, 5 de olur. 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Ocak 29, 2013, 10:54:39 ÖS 

Oxian,bilgilerim kadarı ile rakı olayında meşe cipsine pek gerek yok..dolayısıyla bizim yaptığımız rakıyı 
yıllandırmak gereksiz.. 

doğru amaç viski yapmak değil, ama rakı meşe fıçıda dinlendirilir denir (yıllandırmak değil, 
anasonladıktan sonraki ilk bekleme süresi), oktanyum hocamız da öyle söylemişti, neden o zaman? ne 
faydası olur 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Ocak 30, 2013, 12:26:17 00 


Bu işi yaptıkça insan ağaç çeşitlerini iyi tanıyor. Her içeceğin bir ayrı ağacı vardır. Mesela ayran 
konulacak fıçı çamdan yapılır. O fıçılar da beyaz çamdan olmaz kızılçamdan yapılır. Şalgam fıçısı 
akkozak dediğimiz meşe türü bir ağaçtan olur. Zeytinyağı fıçısı kara meşeden yapılır. Şarap fıçıları ise 
Akkozağın ince damarlısından yapılır. Yoğurt kovaları ve bal kovaları çamın beyazından yapılır.(alıntıdır) 


arkadaşlar baya bir araştırma yaptım fakat, 20 ila 30 It arasında hazır satılık bakır imbik bulamadım 
termometreli olması şart bence bayağ işi kolaylaştırıyor çünkü 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 30, 2013, 12:33:54 OO 


bu imbiğe istediğiniz boyda bir kaynatma kazanı takabiliyorsunuz sanırım: 
http://rakiyapalim.com/urunler/imbikler/aksamci-kazansiz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 30, 2013, 08:11:28 OO 


Enzo ,20 It lik bakır iş görecek bir imbik almak istiyorsan,1.000 lirayı gözden çıkarman gerekir..İstanbul 
Beyazıd Bakırcılar Çarşısında istenilen ebatlarda siparişle temin etmek mümkün.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: enzoO1lm üzerinde Ocak 30, 2013, 03:03:18 ÖS 


Raft teşekkürler fakat bu lınki daha önce incelemiştim kazanı küçük. 

ArKeolLoG 99 ben Adanada oturuyorum buralarda daha hesaplı yapan ustalar var hatta MaraŞ ve 
Antepte iyi meşhur ustalar var fakat benim istediğim onları biraz aşıyor,yada aşmıyorda işlerine 
gelmiyor alışmışlar tencere,sini,cezve yapmaya işi otomatiğe bağlamışlar. 

Hillbiily Flute sistem hakkında BİLgisiolan varmı acaba? 

linkte bayağı gelişmiş sistemler var termostat ayarlı,rezistanslı alkolmetreli vedetermometreli hem 
buhar hem kazan sıcaklığını ölçen. 

http://Wwww.youtube.com/watch?v—afXON-bMOFk 
http://www.youtube.com/watch?v—Wb07Z83uCKk acaba bizde esans yada parfüm,kozmetik 
sektöründe kullanılan makinalar adepte edilemezmi? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 03:08:12 OS 


Bence okadar para harcamaya gerek yok. benim sistem 150 tl bir defada 19 luk damacanayı 
damıtıyorum. (http://c1301.hizliresim.com/15/y/jk4g1.jpg) (http://bit.Iy/c25MCx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 30, 2013, 03:15:29 OS 


Alıntı sahibi: enzoO0lm üzerinde Ocak 30, 2013, 03:03:18 ÖS 
Raft teşekkürler fakat bu lınki daha önce incelemiştim kazanı küçük. 
gonderdigim linkteki duzenek kazansiz satiliyor. istediginiz kazani bagliyabiliyorsunuz sanirim 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 03:23:19 OS 


Evet Kazansız satılıyor. İstediğin kazan derken kaç litre. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 30, 2013, 03:28:41 OS 


bilmiyorum, ama kazan boyutuna bir engel goremiyorum. kazan konusunda biraz arastirma yapmistim, 
sutcu gugumleri iyi bir kazan alternatifi gibi gorunmustu gozume 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 03:35:14 OS 


20 ltlik sütçü güğümü olur. fakat bu sisteme bu kadar para vermene gerek yok. aynısını çok daha 
ucuza bakırcılar çarşısında yaptırabilirsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 30, 2013, 03:43:06 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 03:08:12 ÖS 
Bence okadar para harcamaya gerek yok. benim sistem 150 tl bir defada 19 luk damacanayı 
damıtıyorum. (http://c1301.hizliresim.com/15/y/jk4g1.jpg) (http://bit.Iy/c25MCx) 


drhmk en pratik halini kurmuşsun sistemin yalnız ne et ne et o plastikleri at ( huni ve cıkış 
hortumu) bakır cam benzeri bişiler bul çünkü yüksek dereceli alkol gelirken onlarada değip ester 
çözeltiler alabilir içine .. kimya ecza sitelerinde var cam huniler kolay bulunur .. kolay gelsin:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 30, 2013, 03:57:13 OS 


Yada bir tabure yardımı ile kavanozu 50 cm kadar yükselt direk içine damlasın...Kovayı biraz daha 
büyük tutabilseydin buz vs ile soğutmaya gerek kalmazdı..Birde son olarak tencere çıkışına 3 cm çaplı 
60-70 cm boyunda bakır boru eklersen verim “o 20 artar...ben öyle yaptım..Acayip farketti..Bende 


fotoyu eklerim..Kolay gele... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 03:59:14 OS 


plastikler sadece ilk damıtmada var. 2. damıtmada yok. ilk damıtmada zaten 9030-40 arası alkol geliyor. 
Yinede ben plastik hortumu çıkardım. yani damıtmayı şu anda yapıyorum. su kovası yeterli geliyor 2 It 
lik bir kaba su koyup dondurup tekrar tekrar kullanıyorum. su kovam eskiden 10 It idi yine aynı şeklide 
2 kg buzile içinden geçen 3 mt 9mm lik bakır boru ile hiçbir sıkıntı olmadan damıtma yapıyordum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Ocak 30, 2013, 04:13:17 OS 


19lt nasıl alıyor? artı birde kazanın 4/3 doldurulmalı maximum? bu durumda ortalama 25 It lik düdüklü 
tencere kullanman gerekiyor. resimdeki düdüklü 251t likmi? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 30, 2013, 04:17:27 OS 


Bende de 14 lük tencere var..18 It maişe süzünce 17 It civarı oluyor..8.5 x 2 olarak...2 defada 
damıtıyorum.Verimden memnunum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Ocak 30, 2013, 04:27:39 OS 


homedistiller.org'da duduklu tencere kullanmayi pek onermiyorlar. dediklerine gore, illa bir miktar 
kacak oluyormus ve kapak contasi lastik/kaucuk oldugu icin alkolun tadini bir miktar etkiliyormus, ne 
dersiniz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 04:31:15 OS 


Bu düdüklüde lastik yok çelik ve üstteki ufak parçalar aliminyum. kaçak olayına gelince düdüklü 
tencereler maximum 3 bar:42,5psi basınca dayanır. ve kaçak olayı diğer sistemlerden farklı olacağını 
düşünmüyorum. artı bizim yaptığımız işin basıçla bir alakası yok. arabamın lastiği bile 32 psi. bendeki 
düdüklü tencere 17 It tencerenin üst kısmında 3-4 It lik boş bir alan kalıyor yani 20-21It ediyor. ben 
zaten 19 luk damacanayı 17-18 It yapmıyorum 14-15i1t oluyor. yani 15/20lt 3/4 oranına uyuyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Ocak 30, 2013, 04:38:58 OS 


mayşeyi süzmeden damıtman daha doğru değilmi posaların içindeki aromanın ilk damıtmada 
faydalarını görmezmisin? 

Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 30, 2013, 04:17:27 ÖS 

Bende de 14 lük tencere var..18 It maişe süzünce 17 It civarı oluyor..8.5 x 2 olarak...2 defada 
damıtıyorum.Verimden memnunum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 04:42:40 OS 


posa ile birlikte damıtırsan köpürme yapıyor tencerenin 3/4 ünü doldurduğun zaman borudan mayşe 
geliyor. 1 defa başıma geldi. süzüp yapmak daha mantıklı. aroma zaten mayşeye geçiyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Ocak 30, 2013, 04:50:32 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 04:42:40 ÖS 

posa ile birlikte damıtırsan köpürme yapıyor tencerenin 3/4 ünü doldurduğun zaman borudan mayşe 
geliyor. 1 defa başıma geldi. süzüp yapmak daha mantıklı. aroma zaten mayşeye geçiyor. 

fazla araştırmaktan kafam karıştı :) evet haklısın tıpkı reçel yaparken köpürmesi gibi. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 06:04:47 OS 


meşe cipsini nerden alıyorsun? ben kendim fırınlıyorum gayet güzel aroma veriyor üzümden yaptığım 
boğmayı 20 gün meşe cipsi ile dinlendirdiğimde gayet güzel oluyor. arkadaşlar viskimi bu diye 
soruyorlar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 06:15:28 OS 


Bu kullandığımda adi damıtma.Bununla 2. ve 3. damıtımları yapıyorum. 
(http://a1301.hizliresim.com/15/y/jkdga.jpg) (http://bit.Iy/c25MCXx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: imbikçi üzerinde Ocak 30, 2013, 11:07:58 OS 


Arkadaşlar merhaba, forumda anlatılan tarifler üzerine 5 kg kuru üzümü parçalayarak, yaklaşık 30 It su 
ve 100 gr Dr.Ötker maya ile fermantasyona bıraktım. Bugün 4'üncü gün mayşede hala bir gaz çıkışı 
göremiyorum. Ortam sıcaklığı yaklaşık 23 derece. Bir yanlışlık mı yaptım acaba? Eğer mayalar öldüyse 
aynı mayşeye tekrar mayalama yapabilir miyim? Bilgisi olan arkadaşlardan yardım bekliyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 30, 2013, 11:52:33 OS 


Fermentasyonda kullanılacak kuru üzüm ağırlığının 4 katı su kullanmanız kafidir. Yani 5 It ku üzüm*20 
It su.Ortam sıcaklığınız düşük. Kuru üzüm için fermentasyon sıcaklığı 28-30 derecedir. Kuru üzüm de 
bira mayası kullanmanız pek uygun düşmez. Bira mayası sadece şekerli hammaddelerde kullanılır. Eğer 
yaş ya da kuru meyveden yapıyorsanız şarap mayası kullanmanız daha uygundur. Ama merak 
etmeyiniz yine de fermentasyonunuz er ya da geç başlayacaktır. Mayayı direkt olarak kullanmayıp 1 
gün önceden küçük bir miktar mayşe içinde çoğaltıp esas fermentasyon mayşesine katarsanız 
fermentasyonunuz daha sıhhatli yürür. Yani 1 gün önceden 0,5 kg kıyılmış üzüm*2,5-3 It su--mayadan 
oluşan ön fermentasyonu 30 derecede ve içerisine akvaryum pompasıyla bol miktarda hava vererek 
yapınız. Mayanızı çoğalttıktan sonra elde edeceğiniz bu 3 It. mayayla esas fermentasyonu(yaklaşık 20 It 
mayşeyi) yapınız. Fermantasyon 30 derecede 72 saatte sona erer. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 31, 2013, 12:01:48 00 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Ocak 28, 2013, 10:19:33 ÖĞ 


Profesyonel maya şart. Mayşeyi mayadan arındırmak için 3 kez aktardım, ardından 3 kez damıttım yine 
de rakıda maya kokusu alıyorum. Aktif karbon da çok zahmetli, ya da ben beceremedim. 


Bu konuyu araştıran biri olarak bu cümleniz dikkatimi çekti..Yurtdışında evde şarap üretenler genellikle 
mayalanma sürecini durdurmak için Postasyum Sorbat Tabletleri kullanıyorlar..Potasyum Sorbat, 
mikroorganizma faaliyetini anında bloke ediyor..Mayalanma sürecini sona erdiriyor..Ama Türkiye'de 
potasyun sorbat tableti yok..Toz halinde satılıyor..19 litrelik bir sıvıya kaç gram potasyum sorbat 
katılması gerektiğini bilemiyorum..Ne söylesem yanlış olur.. 


Oktanyum gibi Acidtrip gibi uzmanlara danışmak gerek bu hususu.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 31, 2013, 12:40:43 00 


Mayalanma sürecini niye durdurmak istesinlerki. Amaç eğer alkol elde etmekse ortamdaki şekerin son 
demine kadar maya hücerlerince metabolize ettirip alkole dönüştürmesini sağlamak olmalı. Eğer ki 
fermentasyondan sonra elde edilecek ürün korunmak isteniyorsa o zaman bu tür ürünlere ihtiyaç 
duyulabilir. Ama bu usul de ancak şarap ta uygulanacak bir yöntem olabilir ancak. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 31, 2013, 12:55:28 OO 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 31, 2013, 12:40:43 ÖÖ 

Mayalanma sürecini niye durdurmak istesinlerki. Amaç eğer alkol elde etmekse ortamdaki şekerin son 
demine kadar maya hücerlerince metabolize ettirip alkole dönüştürmesini sağlamak olmalı. Eğer ki 
fermentasyondan sonra elde edilecek ürün korunmak isteniyorsa o zaman bu tür ürünlere ihtiyaç 
duyulabilir. Ama bu usul de ancak şarap ta uygulanacak bir yöntem olabilir ancak. 


Fermantasyon bittikten sonra katıyorlar zaten bu maddeyi..Elde edilen şarabı maya faaliyetinden 
arındırmak için yapıyorlar.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 31, 2013, 01:04:25 00 


Maya ortamda şeker bulamayınca faaliyetini zaten durduracak ve nihayetinde ölecektir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ..... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 31, 2013, 01:23:54 00 


Alıntı sahibi: imbikçi üzerinde Ocak 30, 2013, 11:07:58 ÖS 

Arkadaşlar merhaba, forumda anlatılan tarifler üzerine 5 kg kuru üzümü parçalayarak, yaklaşık 30 It su 
ve 100 gr Dr.Ötker maya ile fermantasyona bıraktım. Bugün 4'üncü gün mayşede hala bir gaz çıkışı 
göremiyorum. Ortam sıcaklığı yaklaşık 23 derece. Bir yanlışlık mı yaptım acaba? Eğer mayalar öldüyse 
aynı mayşeye tekrar mayalama yapabilir miyim? Bilgisi olan arkadaşlardan yardım bekliyorum. 


Eğer musluk suyu (çok kireçli) kullandın ise fermantasyon başlamaz. içine eklediğin suyu sıcak ekle 
30C civarı, ozaman daha erken başlar. ben ısıtma yapmıyorum dış sıcaklık 10 ila 18 dereceler arasında 
fermantasyona çok rahat başlıyor. dr oetker maya çok iyi. şimdiye kadar birçok üründe iyi sonuç verdi. 
ama yan ürün oranı daha fazla oldu. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Ocak 31, 2013, 01:45:24 00 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 30, 2013, 11:52:33 ÖS 

Fermentasyonda kullanılacak kuru üzüm ağırlığının 4 katı su kullanmanız kafidir. Yani 5 It ku üzüm*20 
It su.Ortam sıcaklığınız düşük. Kuru üzüm için fermentasyon sıcaklığı 28-30 derecedir. Kuru üzüm de 
bira mayası kullanmanız pek uygun düşmez. Bira mayası sadece şekerli hammaddelerde kullanılır. Eğer 
yaş ya da kuru meyveden yapıyorsanız şarap mayası kullanmanız daha uygundur. Ama merak 
etmeyiniz yine de fermentasyonunuz er ya da geç başlayacaktır. Mayayı direkt olarak kullanmayıp 1 
gün önceden küçük bir miktar mayşe içinde çoğaltıp esas fermentasyon mayşesine katarsanız 
fermentasyonunuz daha sıhhatli yürür. Yani 1 gün önceden 0,5 kg kıyılmış üzüm*2,5-3 It sus--mayadan 
oluşan ön fermentasyonu 30 derecede ve içerisine akvaryum pompasıyla bol miktarda hava vererek 
yapınız. Mayanızı çoğalttıktan sonra elde edeceğiniz bu 3 It. mayayla esas fermentasyonu(yaklaşık 20 It 
mayşeyi) yapınız. Fermantasyon 30 derecede 72 saatte sona erer. 

ön fermantasyonu 19lit lik damacanada hazırlayıp (akvaryum pompası koymadan) ağzını açık bırakarak 
daha sonra hazırladığımız mayşeyi üzerine eklesek olmazmı? 

hocam bide bu “694 suma miktarını ilk damıtmada üretebileceğimiz kolonlu düzenek türkiyede 
üretilmiyormudur? bizim bakırcıların hesabı onla uğraşacağım sürede 100 tencere üretirim oluyorda. 
daha önce yapmadıkları için zorsunuyorlar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Ocak 31, 2013, 01:56:03 00 


Oktanyum hocama soru soralım ama. Bende bi soru soruyorum ve herkes soru soruyor ve teşekkür 
ediyor ediyor ama hocanın puanı ve alınan teşekürü kaç . cimrimiyiz biz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Ocak 31, 2013, 02:18:27 00 


Acidtrip hocamızındanda alınan ©3,1 W 17,4“657,1 422,4 oranlar “94 alkol olan 
sumanın içindeki oranların labarotuar tetkiki sonuçlarımıdır.Retchemen arkadaşımızın tespitlerine ne 
derler hocalarımız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Ocak 31, 2013, 03:52:10 OO 


Arkadaşlar... 


Fermantasyon sırasında sofra şekeri kullanmamanızı tavsiye ederim..Çünkü sofra şekerinin yarısı glukoz 
yarısı fruktoz..Fruktozun mayalanma sürecini bozmak ve zarar vermek gibi yanetkileri var.. 


Oysa glukoz süper bir biçimde fermante oluyor..Üzümden fermantasyon yapılmasının nedeni de 
üzümün ağırlıklı olarak glukoz içermesidir..Mesela elmadan aynı şekilde verimli fermantasyon 
yapılamıyor üzüm gibi..Çünkü elmanın içindeki fruktoz oranı üzüme göre daha yüksek.. 


Fruktoz yükseldikçe fermantasyon randımanı düşüyor..Fermantasyon gene oluyor olmasına ama pek 
kaliteli olmuyor..Fermantasyon iyi olmayınca diğer aşamalar da mükemmel olamıyor.. 


Özetle şunu söylemek istiyorum.. Esmer şeker yada beyaz şeker yerine doğrudan Glukoz'u kullanmanızı 
tavsiye ederim..Yanlış hatırlamıyorsam adını Glukoz Anhidrit adıyla kimya marketlerde satılıyor cüzzi bir 
fiyata.. 


Bu bilgiden emin değildim ama az önce danıştığım bir uzmandan bu bilgiyi teyid edince sizlerle 
paylaşmak istedim.. 


Denemesi bedava..Salt glukoz ile daha iyi fermantasyon sonuçları alınacağına eminim.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 31, 2013, 09:30:55 00 


Bende 1 aydır Dr otker kullanıyorum...Daha evvel sıha 3 ve 4 de denedim..Tabii ki aroma sıhalarda 
tartışılmaz...Ama Dr Otker ile yapılan maişe “ 25 daha verimli ve maliyeti çok düşük...Ben 19luk 
damacanadaki 17-18 It maişeye 20 gr maya kullanıyorum..Ve 20-22 derece ortam sıcaklığı ile fermente 
5.gün sonunda tamamlanıyor..Bir çok tür maya denemiş birisi olarak Dr Otkeri şiddetle tavsiye 
ederim.... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Ocak 31, 2013, 09:35:33 OO 


Alıntı sahibi: enzoOlm üzerinde Ocak 31, 2013, 01:45:24 ÖĞ 

ön fermantasyonu 19lt lik damacanada hazırlayıp (akvaryum pompası koymadan) ağzını açık bırakarak 
daha sonra hazırladığımız mayşeyi üzerine eklesek olmazmı? 

hocam bide bu “694 suma miktarını ilk damıtmada üretebileceğimiz kolonlu düzenek türkiyede 
üretilmiyormudur? bizim bakırcıların hesabı onla uğraşacağım sürede 100 tencere üretirim oluyorda. 
daha önce yapmadıkları için zorsunuyorlar. 


Daha öncede bildirmiştim fermentasyon aslında bir solunum olayıdır. Eğer alkol fermentasyonu olan 
ortama siz bol miktarda steril hava verirseniz sadece maya elde edersiniz. Ekmek mayası, bira mayası 
ya da satın aldığınız kuru mayalar hep bu usulle elde edilir. Fermentasyon kabının ağzını açık bırakmak 
fermentasyonla oluşacak alkolün uçup gitmesine ve ayrıca diğer fermentasyona zaralı olan 
organizmaların(mayalar, sirke sinekleri gibi) ortama bulaşmasına neden olur. Ev yapımı kolonlu 
destilasyon cihazını her usta yapamaz. Üzerinde bir mühendislik projesi ve hesap kitap yapılarak imalatı 
gerçekleştirilir. Üstelik maliyeti yüksektir. O yüzden daha az etkili dolgulu kolon yaptırabilirsiniz. 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Ocak 31, 2013, 02:18:27 ÖĞ 
Acidtrip hocamızındanda alınan 43,1 © 17,4 457,1 022,4 oranlar “694 alkol olan 

sumanın içindeki oranların labarotuar tetkiki sonuçlarımıdır.Retchemen arkadaşımızın tespitlerine ne 
derler hocalarımız. 


Daha önce de yazdım fermentasyon ve damıtma olayına etki eden faktörler çok. Bu yüzden her olay 
kendi başına değerlendirilerek bir oran belli edilir. Bu işin kesin bir oranı hiç bir zaman olmaz. 

Sofra şekeri bir disakkkarit olan sakkarozdur. Sakkarozu ise alkol mayaları rahatlıkla parçalayarak alkol 
oluşturabilir. Sakkaroz mayada bulunan enzim yardımıyla önce glikoza parçalanır. Daha sonra bu glikoz 
alkole dönüşür. Fruktoz da rahatlıkla fermentasyona uğrar. Yerelmasının yüksek früktoz içeriğinden 
dolayı bilhassa Almanya'da yerelması alkol hammaddesi olarak kullanılır. İllaki glikoz kullanacağım 
diyorsanız toz glikoz çok pahalıdır. Onun yerine en az 17 kg. lık yağ tenekelerinde satılan sıvı glikoz 
gıda çarşılarında ya da pastanelerin imalathanelerinde çok ucuza bulunur Şekeri hafif asidik ortamda 
kaynatılarak da glikoz şurubu rahatlıkla elde edilir. Bu yüzden reçel yapılırken şeker çözeltisine katılan 
çok az limon suyufsitrik asit çözeltisi aslında) yardımıyla şeker parçalanarak invert şeker(glikoz--früktoz 
karışımı) haline dönüşür. İnver şeker ise kristalize olmayacağından reçel her daim berrak olur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Ocak 31, 2013, 09:37:39 OO 


KISACA TOPARLAYALIM ARKADAŞLAR 
1.iyi maya kullanıyoruz yabancı ve kaliteli bulamazsak dr ötker.. 


2 .glukoz agırlıklı çalışmaya gayret ediyoruz esmer şeker yada glukoz kullanıyoruz. her pastacıda 
bulunur 
gibi geliyor bana. 


3 . kireçsiz iyi su kullanıyoruz 
4. ön mayalama yapıyoruz bunu iyi sonuç almak istiyenler deneyebilir. 


5. kötü maddelerin oluşmasına fırsat vermemek için ve zaman kazanmak için.. 28. ila 30 derece 
arasında tutup 72 saatte sonuçlandırıyoruz. 


düzeltme ve ilave yapmak isteyenler buyursun düzeltme ve ilave yapabilirler 


ben yazarken oktanyum hocamda yazmış :) 


fiçi yapımıyla ilgili güzel bi video 
http://www.youtube.com/watch?NR—1&v—iHpZwzv14Y0&feature—endscreen 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raloco üzerinde Ocak 31, 2013, 01:41:53 OS 


Herkese merhaba, netten öğrendiğim bilgilere dayanarak 19 It damacanada 4.5 kg şeker 0,5 kg 
pekmez 50 gr maya ile 2 hafta fermente ettiğim ürünü düdüklüde 2 kere damıttım ve 3. de 
anasonlayacağım, benim öğrenmek istediğim elde ettiğimiz alkolde metil alkol gibi zararlı maddeler var 
mıdır? Bunu nasıl test edebilirim-.Şimdide teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 31, 2013, 01:51:19 OS 


Alıntı sahibi: raloco üzerinde Ocak 31, 2013, 01:41:53 ÖS 

Herkese merhaba, netten öğrendiğim bilgilere dayanarak 19 It damacanada 4.5 kg şeker 0,5 kg 
pekmez 50 gr maya ile 2 hafta fermente ettiğim ürünü düdüklüde 2 kere damıttım ve 3. de 
anasonlayacağım, benim öğrenmek istediğim elde ettiğimiz alkolde metil alkol gibi zararlı maddeler var 
mıdır? Bunu nasıl test edebilirim-.Şimdide teşekkürler 

1. özel labaratuvara götürüp test yaptırabilirsin. 

2.metil alkol kaynama noktası 64,5c olduğu için ayırımı yaparken 75-76 dereceye çıkıp damlama 
kesilene kadar beklersin , durunca gelen ürünü atarsın . ben daha kesin olsun diye ben ürünü attıktan 
sonra ocağın altını kapatıyorum ve rekoru açıp boruyu su ile yıkadıktan sonra damıtmaya devam 
ediyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raloco üzerinde Ocak 31, 2013, 02:05:06 OS 


Derece kullanmadım ama 5 It lik düdüklüden çıkan ilk yarım bardağı attım, şu anda “085 derecelik alkol 
var elimde, bugün anasonla damıtıcam ama ilk olduğu için içmeye korkuyorum, en iyisi laboratuara 
vermek sanırım.Teşekkürler cevabınız için. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Ocak 31, 2013, 03:28:42 OS 


Anasonla damıtırken derece kullan veya toplam elde ettiğin alkolden yola çıkarak hesapla ve ölçerek at. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Ocak 31, 2013, 03:42:23 OS 


Ben damıtma miktarı ne olursa olsun,1. ver 2. damıtmada ilk 100 ml.'yi direk çöpe atıyorum..1 duble 


içki hayatımızdan değerli mi..11! 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Ocak 31, 2013, 07:16:40 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Ocak 31, 2013, 09:35:33 ÖÖ 

Daha öncede bildirmiştim fermentasyon aslında bir solunum olayıdır. Eğer alkol fermentasyonu olan 
ortama siz bol miktarda steril hava verirseniz sadece maya elde edersiniz. Ekmek mayası, bira mayası 
ya da satın aldığınız kuru mayalar hep bu usulle elde edilir. Fermentasyon kabının ağzını açık bırakmak 
fermentasyonla oluşacak alkolün uçup gitmesine ve ayrıca diğer fermentasyona zaralı olan 
organizmaların(mayalar, sirke sinekleri gibi) ortama bulaşmasına neden olur. Ev yapımı kolonlu 
destilasyon cihazını her usta yapamaz. Üzerinde bir mühendislik projesi ve hesap kitap yapılarak imalatı 
gerçekleştirilir. Üstelik maliyeti yüksektir. O yüzden daha az etkili dolgulu kolon yaptırabilirsiniz. 


Daha önce de yazdım fermentasyon ve damıtma olayına etki eden faktörler çok. Bu yüzden her olay 
kendi başına değerlendirilerek bir oran belli edilir. Bu işin kesin bir oranı hiç bir zaman olmaz. 

Sofra şekeri bir disakkkarit olan sakkarozdur. Sakkarozu ise alkol mayaları rahatlıkla parçalayarak alkol 
oluşturabilir. Sakkaroz mayada bulunan enzim yardımıyla önce glikoza parçalanır. Daha sonra bu glikoz 
alkole dönüşür. Fruktoz da rahatlıkla fermentasyona uğrar. Yerelmasının yüksek früktoz içeriğinden 
dolayı bilhassa Almanya'da yerelması alkol hammaddesi olarak kullanılır. İllaki glikoz kullanacağım 
diyorsanız toz glikoz çok pahalıdır. Onun yerine en az 17 kg. lık yağ tenekelerinde satılan sıvı glikoz 
gıda çarşılarında ya da pastanelerin imalathanelerinde çok ucuza bulunur Şekeri hafif asidik ortamda 
kaynatılarak da glikoz şurubu rahatlıkla elde edilir. Bu yüzden reçel yapılırken şeker çözeltisine katılan 
çok az limon suyufsitrik asit çözeltisi aslında) yardımıyla şeker parçalanarak invert şeker(glikoz--früktoz 
karışımı) haline dönüşür. İnver şeker ise kristalize olmayacağından reçel her daim berrak olur. 


hocam anlatamadım kusura bakmayın ön fermantasyonu ağzı açık bir damacanada hazırlayıp(3 It 
civarı) üzerine 15 It mayşe ekliyip hava kilidimizle ağzını kapatarak, diye düşünmüştüm. 

bu konunun çok üzerinde duruyorum arkadaşlar, alkol imalatının en önemli aşaması fermantasyon,iyi 
bir mayşe yoksa zaten damıtıma birşey kalmıyor, 

ben katkısız çok defa beyaz ve kırmızı şarap yaptım kendi yetiştirdiğim üzümlerden herdefasında farklı 
sonuçlar aldım oysa üzüm aynı üzüm,olgunluğu,cinsi toplama zamanı.kullandığım kapların temizliği, 
ortam Isısı burdan şunu anladım o dönem üzümün üzerindeki farklı bir organizma bile fermantasyonu 
etkiliyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 01, 2013, 12:15:46 OO 


selamlar 
yazılanları zevkle okudum çok faydalı ve ilginç bilgilere ulaşmış oldum sayenizde. 

Forumu okurken bazı arkadaşların fıçı aradığını gördüm ve bulamadıklarını farkettim.Eğer İzmirli 
arkadaşlar varsa yada fıçı arayan arkadaşların izmirli tanıdıkları varsa izmirden rahatlıkla fıçı satın 
alabilirler Kemeraltında yaşlı bir usta fıçı imalatı yapıyor ve tamda aradığınız ebatlarda genellikle küçük 
tahta fıçılar imal ediyor.izmirde olsaydım ustanın adresini ve telefonunu verebilirdim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 01, 2013, 01:50:54 OO 


Alıntı sahibi: raloco üzerinde Ocak 31, 2013, 02:05:06 ÖS 

Derece kullanmadım ama 5 It lik düdüklüden çıkan ilk yarım bardağı attım, şu anda “085 derecelik alkol 
var elimde, bugün anasonla damıtıcam ama ilk olduğu için içmeye korkuyorum, en iyisi laboratuara 
vermek sanırım.Teşekkürler cevabınız için. 


Eğer amacınız elinizdeki numunede metil alkol olup olmadığını anlamaksa, Tect24 isimli aparatı şiddetle 
tavsiye ederim..Hem ucuz, hemde kısa sürede sonuç veriyor..Sadece 24 saniye sürüyor.. 


Ama eğer elinizdeki numunenin komple kimyasal analizini yaptırmak istiyorsanız tabiiki labortuar 
araştırması doğru ancak pahalı bir seçim olacaktır.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 01, 2013, 10:47:22 OO 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 01, 2013, 01:50:54 ÖĞ 
Eğer amacınız elinizdeki numunede metil alkol olup olmadığını anlamaksa, Tect24 isimli aparatı şiddetle 
tavsiye ederim..Hem ucuz, hemde kısa sürede sonuç veriyor..Sadece 24 saniye sürüyor.. 


Ama eğer elinizdeki numunenin komple kimyasal analizini yaptırmak istiyorsanız tabiiki labortuar 


araştırması doğru ancak pahalı bir seçim olacaktır.. 


ne metili yaf tencereye odun ot sap atıp kaynatıp damıtmadığız sürece metil alkole öldürücü düzeyde 
ulaşamazsınız. metenol odun alkolüdür oysa sizin yaptıgınız fermantasyon sonucu oluşmuş alkolü 
ayıracaksınız . maişe içinde sap saman zaten yok üstelik süzüyorsunuz bi güzel. o kadarda 
korkmayın zaten ilk bir dubleyi çöpe atmakla garantiyi sağlamış oluyorsunuz. 

ki . biz göbek alıyoruz bide. rahat olun:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ee 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 01, 2013, 11:02:47 OO 


Kanımca damıtmada açığa çıkan ve korkmamız gereken metil alkolden daha tehlikeli ve oran olarak 
daha yüksek yan ve yüksek alkoller sıvılar var,asıl onlardan korkulması gerek(mesela ester,fuzel 
yağları,probil,butil)...Ama işi kuralına göre oynadığınızda oranlara,hijyene ve damıtma prensiplerine 
riayet ettiğiniz sürece market raflarında satılan pahalı içkilerden ürettiğiniz alkolün pek de bir farkı 
olmayacaktır... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raloco üzerinde Şubat 01, 2013, 12:24:08 OS 


2. damıtım sonunda 31it ortalama 65c lik alkolüm var, anason oranı ne olmalı? 250 çekilmiş anason 
yeterli olur mu, ayrıca içine katmam gereken hoş koku vermesi yada tadını yumuşatması için birşey 
gerekir mi ? Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 01, 2013, 02:57:26 OS 


Alıntı sahibi: raloco üzerinde Şubat 01, 2013, 12:24:08 ÖS 

2. damıtım sonunda 3it ortalama 65c lik alkolüm var, anason oranı ne olmalı? 250 çekilmiş anason 
yeterli olur mu, ayrıca içine katmam gereken hoş koku vermesi yada tadını yumuşatması için birşey 
gerekir mi ? Saygılar. 


Anason 1 litre için 40ile 50 gram yeterli .içine niye bişi katıyosun ki anasonu ne bastıracak :) 
rakıyı neyle içiyorsun mesala vanilyayla içiyorsan vanilya kat dicemde gülersin şimdi:)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raloco üzerinde Şubat 01, 2013, 03:07:37 ÖS 


:) yok bişey katmıyorum, sek içiyorum da zaten onun için sordum, çok sert ve kokulu olursa zevksiz bi 
içimi olur diye düşündüm.Anladığım kadarıyla 3 It yi inceltip 45 derece yapınca 4.5 It olucak ve buna 
200 gr çekilmiş anason koyup damıtıp tekrar 45 c ye incelticem 15 gr şekerli su ekleyip 20 gün sonra 
içiyorum :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 01, 2013, 04:28:16 OS 


Beyler çok saçma şeyler tartışılmaya başlanmış. Distilattaki metil alkol nitel yöntemlerle belirlenemez 
çünkü yüzdesi düşük miktardadır. Ayrıca test yöntemlerini uygulamadan önce içki üretimindeki bütün 
aşamaların dört dörtlük yapıldığına emin olmanız gerekmektedir. Sağlam bilgi olmadan acemi heyecan 
duygusuyla damıtma yapıp bunun üzerine test yapmakla uğraşmak gereksiz işler. Önce hangi içki 
yapmak isteniliyor o belirlenecek daha sonra mayşenin hazırlanması, fermentasyon ve damıtma 
aşamaları ayrıntısıyla öğrenilecek. Analiz ettirmek isteyenler ille de ettirmek isterse bakılması gereken 
kimyasallar: 

furfural (hiç bulunmamalıdır) 

fuzel yağları(amil ve bütil alkoller) 

esterler 

aldehitler analiz ettirilmelidir. 

Ayrıca rakıda; "Metil alkol içeriği, hacmen “6100 alkolün hektolitresinde 150 gramdan fazla 
olmamalıdır." 


Düzgün bir 2.damıtma ve düzgün ayrımların yapılması durumunda bu yazdıklarımdan izin verilecek 
kadar miktarlar ancak bulunabilir. Kısacası 2. damıtma iyi olmalıdır. Geriye sadece bakır sorunu kalıyor. 
Belirli zamanlarla bakır borular temizlenerek bu sorun da ortadan kalkacaktır. 

Bu arada tüm damıtmaya yeni başlayan arkadaşlara naçizane tavsiyem 2.damıtmanın her yönünü 
araştırmaları ve birkaç kere hesap ve pratikte alıştırma yapmalarıdır. Mayalama ne kadar kötü de olsa 


iyi bir damıtma bütün sorunu ortadan kaldırabilir. 


Kaynama noktası yüksek olan bileşikler kuyruk kısmında bulunur dolayısıyla furfural damıtma sırasında 
en çok kuyruk kısmındadır. 2. damıtmadaki ayrımlarda kuyruk kısmının ne zaman alınmaya 
başlanacağına karar vermek için birçok yöntem vardır. En basiti yüzdesel hesaplama ile hacimlerin 
belirlenmesidir. 


Viski damıtırken distilatın ayrım kısımları: 


Foreshots 23ml (3.1946) 
Heads 130m1 (17.444) 
Middle Run 428m1 (57.190) 
Tails 168 ml (22.494) 


İlk önce mayaladığın mayşeyi koyasın imbiğe 1 alkole kadar diğer tabirle su gelene kadar damıtma 
yapılır. Bu kısmı tekrar imdiğe koyup 2. damıtma gerçekleştirilir. 2 damıtmada baş orta ve kuyruk diye 
fraksiyonlara ayrılır. bunun hesabı tahminen olmaz. İlk damıtmada çıkan distilatın alkol derecesini 
ölçersin genellikle9020-28 arasıdır. Misal 9025 diyelim. Kaç litre çıktı ilk damıtmadan atıyorum:4 litre. 4 
litre damıtık(distilat) 1 litre saf etil alkol içerir. 

64 bu kısım direkt lavaboya dökülür. 

“017 bu kısım ayrı şişede toplanır. 

660 bu kısım içki için doğrudan kullanılacak kısımdır.(göbek,orta) 

9619 bu kısım kuyruktur yağlı alkoller içerir 94 lük kısım ile aynı şişede biriktirilir. İlerideki damıtmada 
2. damıtma sırasında ilave edilir. Bu sayede her bir sonraki damıtma bir öncekinden daha özgün olur. 


Gelelim hesaplara: 

4 litre damıtık elde etmiştik ve bu 1 litre saf alkol içeriyordu. 

1 litre alkolün 904'ü 40 ml yani dökülür. 

“17->170 ml şişede toplanır. 

“060—>600 ml bu içki için. 

“19—> 190 ml şişede toplanır. 

Fakat çıkan alkol miktarı 6100lük olmayacağı için(genellikle 9670 civarıdır) bu yüzden verdiğim 
miktarların 9630 daha fazlasını toplayacaksın. Yani 600 ml değilde 6004180 —780 ml toplaycaksın. 
Dliamandır ilgileniyorsun bilmiyorum ama bu kısım damıtmanın en kritik kısmıdır iyice tecrübe 
edinmeden çok içme o yaptıklarını. 


(kimyaturk forumundaki özel yazışmalarımdan.) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raloco üzerinde Şubat 01, 2013, 04:36:48 OS 


Deneyimli olmanız kimsenin yorumuna saçma deme hakkını vermez, burada bulunma amacımız bilgi 
paylaşımıdır.Saçma buluyorsanız susma hakkınızı kullanıp yorum yapmayın ya da en az sorunun 
seviyesinde cevap verin.Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 01, 2013, 04:39:59 OS 


Arkadaşım, nitel analiz yöntemleriyle “düşük miktarların hesabı yanıltıcıdır. Metil alkol bulunmadığında 
karar kılınsa da metil alkol var gibi gösterebilir. Düzeltiyorum, saçma dankastımın yanlış olduğunu 
söyleyerek. Yanlış bir yöntemdir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raloco üzerinde Şubat 01, 2013, 04:42:06 ÖS 


Teşekkür ederim. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 01, 2013, 04:52:05 OS 


Alıntı sahibi: raloco üzerinde Şubat 01, 2013, 04:36:48 ÖS 

Deneyimli olmanız kimsenin yorumuna saçma deme hakkını vermez, burada bulunma amacımız bilgi 
paylaşımıdır.Saçma buluyorsanız susma hakkınızı kullanıp yorum yapmayın ya da en az sorunun 
seviyesinde cevap verin.Saygılar. 


roloco evet saçmaya saçma denir saçma olduğunu bilen birisi saçma diyebilir.. ki .. konunun 


muhatabıda nerede saçma düşündüğünü anlar ve belkide hak verir ve öğrendiğinde .. hakketen 
saçmalamışım yaf der güler geçer. saçmayla burada belirtilen yapılan yanlışın olduğunu herkes anlar 
merak etmeyin oo kadar takılmayın böyle şeylere :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: djnorris üzerinde Şubat 01, 2013, 05:15:25 OS 


arkadaşlar alkoldeki maya kokusunu nasıl giderebilirim acaba... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 01, 2013, 07:36:30 OS 


Alıntı sahibi: dinorris üzerinde Şubat 01, 2013, 05:15:25 ÖS 


arkadaşlar alkoldeki maya kokusunu nasıl giderebilirim acaba... 

Maya kokusundan kasıt ester aldehit ; kuyrukta bulunan ağır alkoller ve sülfürlü bileşiklerdir. Hepsi için 
sorunun çözümü ayrı ayrıdır. Sülfürlü bileşikler bakır imbik/soğutma borusu kullanılarak ortadan 
kaldırılır. Ester ve aldehitler damıtma sırasında ilk gelen kısım olup düzgün ayrımın yapılmasıyla 
giderilir.(foreshot ve head kısımları). Ağır alkoller kuyrukta olup yine düzgün göbek ayrımının 
yapılmasıyla azaltılır. Tüm bunlara rağmen hala rahatsız edici koku varsa maya suşu seçimi ve 
fermentasyon şartlarında düzenlenmeye gidilmesi gerekir. 

Özellikle mayalanma süresi 5-6 günü geçmemelidir. 

Yüksek sıcaklıkta mayalanma gerçekleştirilmemelidir. 

Kullanılan maya miktarı ne az ne çok olmalıdır. 


Koku veren esterler,aldehitler ve ağır alkollerin hepsi belirli bir derişime kadar güzel aroma sağlar. 
Örneğin Etil Asetat esteri için bir alıntı : 


Asetik asit etil esteri, etil etanoat, asetidin, asetoksietan olarak da bilinir. Etil asetat yüksek 
konsantrasyonlarda (15-20 mg/100ml1) aseton ve çözgen kokusunda 

olup konsantrasyon yükseldikçe mide bulandırıcı olur, daha düşük konsantrasyonlarda ise hoşa giden, 
meyvemsi, ananas benzeri ve çiçeksi aromaya 

sahip, üzüm ve sherry tadında bir bileşiktir. Bu nedenle de alkollü içkilerde yüksek konsantrasyonlarda 
bulunmaları istenmez ve kalite indikatörü olarak tanımlanır 

(Burdock 2002; Apostolopoulou ve ark., 2005). 


Kısacası koku vermekte olan bütün bileşikler belirli derişimde içki karakteri için gereklidir. Bu yüzden 
vodka dışındaki alkollü içeceklerde hala aktif karbon ile kokuyu azaltma yöntemi seçiliyorsa hala yanlış 
içerisindesiniz demektir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 01, 2013, 10:20:21 OS 


Acidtrip hocam peki rakıda ne yapacağız. piyasadaki rakıların hiçbirinde esans tadı gelmiyor. ben ilk 
başta filtrelemeden rakı yapıyordum. içimi güzel fakat piyasadan aldıklarım kadar zevk 
vermiyordu(alışkanlık veya damak tadı diyelim). onun için filtreleme yapıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 01, 2013, 10:27:26 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat Ol, 2013, 10:20:21 ÖS 

Acidtrip hocam peki rakıda ne yapacağız. piyasadaki rakıların hiçbirinde esans tadı gelmiyor. ben ilk 
başta filtrelemeden rakı yapıyordum. içimi güzel fakat piyasadan aldıklarım kadar zevk 
vermiyordu(alışkanlık veya damak tadı diyelim). onun için filtreleme yapıyorum. 

Kullanılan maya nasıl bir maya? 

Fermentasyon süresi ne kadar? 

Kullanılan üzüm-şeker miktarı nedir? 

2. damıtma düzgün ayrımlar şeklinde alınıyor mu? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 01, 2013, 10:51:45 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 01, 2013, 10:27:26 ÖS 
Kullanılan maya nasıl bir maya? 

Fermentasyon süresi ne kadar? 

Kullanılan üzüm-şeker miktarı nedir? 


2. damıtma düzgün ayrımlar şeklinde alınıyor mu? 

Sizin öneriniz üzerine hammadelerden üst kalite kırmızı şarap mayası aldım (begerow sıha 3). 4 - 4,5 kg 
kuru üzüm 500 gr üzüm pekmezi (bazen ekliyorum) süre 7 gün yanlız sıcaklık 10-18 derece arası bazen 
10 güne kadar bekliyorum. 2. damıtam aynen söylediğiniz oranlarda hatta fazlası ben ürünün 70-75 
ini alıyorum 2. damıtmada. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 01, 2013, 10:58:58 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat O1, 2013, 10:51:45 ÖS 

Sizin öneriniz üzerine hammadelerden üst kalite kırmızı şarap mayası aldım (begerow sıha 3). 4 - 4,5 kg 
kuru üzüm 500 gr üzüm pekmezi (bazen ekliyorum) süre 7 gün yanlız sıcaklık 10-18 derece arası bazen 
10 güne kadar bekliyorum. 2. damıtam aynen söylediğiniz oranlarda hatta fazlası ben ürünün 70-75 
ini alıyorum 2. damıtmada. 

Siha 3'ün aroma açısından sorun yaratacağını düşünmüyorum. Şeker miktarı da güzel. Yalnız 
2.damıtmada alınacak göbek miktarı 9057; bunu “075 ortalama alkol derecesi olarak düşünürsek 65 
eder. Yani toplam alkol miktarının 9065 ii göbek olarak alabiliriz. Bir de 2. damıtmayı anasonla mı 
yapıyorsunuz? Anasonla yapmıyorsanız 3. damıtmada da tekrar ayrım yapmanız gerekecek. Bu sefer 
dediğiniz gibi göbek miktarı arttırılabilir toplam alkol miktarının 9070 i kadarını alabiliriz. Büyük ihtimal 
damıtma sırasındaki sıkıntıyla ilgili sorun. Bir de klasik kullandığımız düdüklü tencere ve çıkışında bakır 
boru ile ne kadar iyi olsa da mutlaka bir eksiklik hissedilecektir. Benim de 4-5 aydır damıtmaya ara 
vermemin sebebi buydu. Yaptığım viskiler ne kadar iyi olursa olsun o eksikliği farkediyordum. Şu an da 
tamamı bakır olan imbik yaptırma derdindeyim. 

Rakı için önereceğim en iyi imbik modeli alembic still dir: 
https://Www.google.com.tr/search?g—moonshine--still&um—1&ie—UTF- 
8&hi—tr&tbmzisch&source—og&sa—N&tab—wi&ei—VywMUYHgGKOg4gSPw4GoAw&biw—1366&bih—64 
0&sei—WSwMUZGSGJKKhOfe7IGIBA#um—1&hi—tr&tbo—d&tbm—isch&sa—1&g—moonshine--alembic-- 
*still&og—moonshine--alembic-* 

*still&gs Iximg.3...10205.11635.0.11743.9.9.0.0.0.0.157.654.4(4.8.0...0.0...1c.1.2.img.KjXOCga0iPA&b 
av—on.2,or.r gc.r pw.r cp.r gf.&bvm—bv.41867550,d.ZG4&fp—-50367369cc6105da&biw—1366&bih—6 
77&imgrc—YVP6ONZxIik5uVmMYW3A43BTVwg-vKxwctV3M903Bhttp4253A4252F96252Fwww.copper- 
alembic.com252Fslideshow.v296252Fcopper6252Fassets65252Fmedia©252Fimages 
252F421046252F3.jpgo3Bhttp5253A4252F4252Fwww.ebay.com4252Fitm4252F3-1-Copper- 
Alembic-Still-Whiskey-Moonshine-Distiller-90252F39051319745440253Fpt 

253DLH DefaultDomain 0962526hash06253Ditem5aec66818e43B40063B300 

Viski için ise: 

https://Www.google.com.tr/search?g—moonshine--still&um—1&ie—UTF- 
8&hi—tr&tbmzisch&source—og&sa—N&tab—wi&ei—VywMUYHgGKOg4gSPw4GoAw&biw—1366&bih—64 
0&sei—WSwMUZGSGJKKhOfe7IGIBA#imgrc—brvltl7 ZZIMaM43A963B32hUM2we zoZfMY3Bhttp90253A 
Y252F46252Fgidsvandebelgischepriveklinieken.be6252Fwp-content90252Fgallery90252Fwellbe 
“252Fmoonshine-still-diagram-i15.jpg903Bhttp4253A4252F906252Fcgi.ebay.com252Fws 
252FeBayISAPI.dIl90253FViewltem02526item*5253D180981066271903B4009063B300 

Bu arada kaynatma kazanından tepeye doğru çıakrdığımız bakır borunun(Iyne arm) kıvrım açısı da içki 
karakterini doğrudan etkilemektedir. Ekte konuyla ilgili kaynak bulunmaktadır. 

Büyük içki üreticilerinin imbik fotoğraflarına bakarsanız bazıları zemine paralel bazıları yukarıya 5 
derece kadar açıyla çıkmaktadır. Genellikle moonshine imbiklerde zmeine paralel olan sıkça kullanılır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 01, 2013, 11:16:06 OS 


önerileriniz için teşekkür ederim uygulamaya çalışacağım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 02, 2013, 01:13:35 OÖ 


arkadaşlar doğrudan kırmızı yada beyaz şarap imbikten geçirilirse çıkan sonuç nasıl oluyor yani 
içilebilecek durumdaki şarabı damıtmanın artıları yada eksileri varmı acaba bilen arkadaşlar 
cevaplayabilirmi 

saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 02, 2013, 01:26:26 OO 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 01, 2013, 07:36:30 ÖS 

Maya kokusundan kasıt ester aldehit ; kuyrukta bulunan ağır alkoller ve sülfürlü bileşiklerdir. Hepsi için 
sorunun çözümü ayrı ayrıdır. Sülfürlü bileşikler bakır imbik/soğutma borusu kullanılarak ortadan 
kaldırılır. Ester ve aldehitler damıtma sırasında ilk gelen kısım olup düzgün ayrımın yapılmasıyla 


giderilir.(foreshot ve head kısımları). Ağır alkoller kuyrukta olup yine düzgün göbek ayrımının 
yapılmasıyla azaltılır. Tüm bunlara rağmen hala rahatsız edici koku varsa maya suşu seçimi ve 
fermentasyon şartlarında düzenlenmeye gidilmesi gerekir. 

Özellikle mayalanma süresi 5-6 günü geçmemelidir. 

Yüksek sıcaklıkta mayalanma gerçekleştirilmemelidir. 

Kullanılan maya miktarı ne az ne çok olmalıdır. 


Koku veren esterler,aldehitler ve ağır alkollerin hepsi belirli bir derişime kadar güzel aroma sağlar. 
Örneğin Etil Asetat esteri için bir alıntı : 


Asetik asit etil esteri, etil etanoat, asetidin, asetoksietan olarak da bilinir. Etil asetat yüksek 
konsantrasyonlarda (15-20 mg/100ml1) aseton ve çözgen kokusunda 

olup konsantrasyon yükseldikçe mide bulandırıcı olur, daha düşük konsantrasyonlarda ise hoşa giden, 
meyvemsi, ananas benzeri ve çiçeksi aromaya 

sahip, üzüm ve sherry tadında bir bileşiktir. Bu nedenle de alkollü içkilerde yüksek konsantrasyonlarda 
bulunmaları istenmez ve kalite indikatörü olarak tanımlanır 

(Burdock 2002; Apostolopoulou ve ark., 2005). 


Kısacası koku vermekte olan bütün bileşikler belirli derişimde içki karakteri için gereklidir. Bu yüzden 
vodka dışındaki alkollü içeceklerde hala aktif karbon ile kokuyu azaltma yöntemi seçiliyorsa hala yanlış 
içerisindesiniz demektir. 


Acidtrip Hocam..Öncelikle aramıza tekrar teşrif ettiğiniz için teşekkür ederim.. 
Vodka yapımını da müsait bir zamanınızda kısaca özetlerseniz memnun olurum.. 


Aslında "rakı yapımındaki aşamaları takip edin anason olayına girmezsen vodka elde edersin" gibi bir 
görüş var.. 


Ama ne kadar doğru, bilmiyorum.. 


Birde maalesef bizim gibi heyecanlı acemiler, tamamen iyi niyetle ve istemeden de olsa forumu 
şişirmekteler.. 


Tekrar başa dönmeler, daha önce cevaplanmış sorular sormalar vs bundan kaynaklanıyor.. 


Bence fermantasyon ve damıtma konusunu müsait bir zamanınızda şöyle madde madde ve basite 
indirgeyerek ve arada önemli gördüğünüz püf noktalarını da vererek anlatırsanız, çok ama çok faydalı 
olur yeni başlayanlar için.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 02, 2013, 02:37:15 OÖ 


acidtrip hocam, retchemen arkadaşında 15. sahifede sorduğu 600x0,30—180 6004180—780 veya 
600x1,30—780 bu miktar 857,142 olmayacakmı zira 857.142 nin 9070 i 600 oluyor. Buna yanıt 
verilmedi. 964 9517 9060 “e 19 oranlarını 600 ün hesabı gibi yaparsak 
57,144-242,854857,144271,42-1429 oluyor. Verdiğim rakkamların 9030 fazlasını toplayacaksınız 
derken toplamda bu miktarımı kastediyorsunuz. Foreshots 23 ml 3,1 Heads 130 ml 9017,4 Middlerun 
428 ml “57,1 Tails 168 ml Bunların toplamı 749 ml yapıyor 1000 olmuyor aradaki bu 251 ml lik fark 
noluyor. 20 litrelik mayşeyi 99.9 dereceye kadar kaynatırsak imbiğin içinde ne kadar mayşe kalır ve bu 
mayşenin içinde buharlaşma dereceleri yüksek olan butanol 116 C amil alkol 137,8 C furfural 161 C 
kalmazlarmı. 1. damıtımda yaklaşık 4 litre distilatta 1 litre saf etil alkol var diyorsunuz bu distilatta 19 
kuyruk varmı 161 C ye çıkmadan 4 litrelik damıtımda nasıl olabilirler. B u işlemleri yanlışmı anlıyorum 
aydınlatırsanız seviniriz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 02, 2013, 09:52:08 00 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 02, 2013, 01:13:35 ÖĞ 

arkadaşlar doğrudan kırmızı yada beyaz şarap imbikten geçirilirse çıkan sonuç nasıl oluyor yani 
içilebilecek durumdaki şarabı damıtmanın artıları yada eksileri varmı acaba bilen arkadaşlar 
cevaplayabilirmi 

saygılar 


Sonuç tek kelimeyle mükemmel olur. İşin püf noktasını zaten siz belirtmişsiniz. İçilecek nitelikteki 
şarabın iyi damıtımı yine içilecek nitelikteki en iyi ürünü verir ki bu ürüne 
Fransa'da konyak Türkiye'de üretilene ise kanyak adı verilmektedir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 10:36:07 ÖÖ 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 02, 2013, 01:26:26 ÖÖ 
Acidtrip Hocam..Öncelikle aramıza tekrar teşrif ettiğiniz için teşekkür ederim.. 


Vodka yapımını da müsait bir zamanınızda kısaca özetlerseniz memnun olurum.. 


Aslında "rakı yapımındaki aşamaları takip edin anason olayına girmezsen vodka elde edersin" gibi bir 
görüş var.. 


Ama ne kadar doğru, bilmiyorum.. 


Birde maalesef bizim gibi heyecanlı acemiler, tamamen iyi niyetle ve istemeden de olsa forumu 
şişirmekteler.. 


Tekrar başa dönmeler, daha önce cevaplanmış sorular sormalar vs bundan kaynaklanıyor.. 


Bence fermantasyon ve damıtma konusunu müsait bir zamanınızda şöyle madde madde ve basite 
indirgeyerek ve arada önemli gördüğünüz püf noktalarını da vererek anlatırsanız, çok ama çok faydalı 
olur yeni başlayanlar için.. 


Russian Vodka (Samogon) 


Volodia reports ... 

I was under the impression that vodka was made from unmalted grain until | came across a Russian 
language site: http://www.stopka.ru/drink/samogon/samogon00.shtml.The site gives instructions for 
making a simple pot still and a Chinese still (using a central wok-like condenser), and samogon recipes. 
For the social and economic background to samogon production (in English) see 
http://www.exile.ru/feature/feature93.html. See also .. 
http://www.stopka.ru/drink/samogon/samogon00.shtml 

http://samogon.by.ru/index.htm 

http://homepages.irk.ru/guant/samog/samogon.htmi 


Measurements are given in buckets, the size of which is not given, but the old Russian bucket measure 
was 12litres. When yeast is not available, a sourdough starter of 3l of boiled hops and 1.51 of 
stillage(back slop) is recommended. A fully malted grain based mash recipe from malted rice, wheat, 
barley, millet, maize or peas is suggested. The consistency of the mash is to be a watery gruel (kissel). 
500g of yeast is recommended for 12 buckets of mash. 


Recipes from Samogon site: (vodka reçeteleri aşağıda sıralanmaktadır, tahıldan,şekerden,ekmekten 
hepsinden var) 

1-Wheat grain malt. 10kg malted wheat, 301 water, 500g yeast. 

2-Potatoes and malted grain. 5 buckets potatoes, 2 buckets malted grain. 

3-Bread and malted grain (1). 20 loaves of bread, 2 buckets malted grain. 

5-4-Bread and malted grain (2). 12 loaves of bread, 1/2 bucket malt grain, 151 water, 750g yeast. 
6-Sugar mash. 6kg sugar, 301 water, 200g yeast, bunch currants or morello cherries or dill for flavor. 
7-Sugar-beet. 30l of shredded and cooked sugar-beets, 200g yeast. 

8-Sugar-beet and sugar. 151 shreded and cooked sugar-beets, 6kg sugar, 101 water, 500g yeast. 
9-Sugar-beet molasses. 1 bucket molasses, 251 water, 250g yeast. 

10-Medovukha. 3kg honey, 3I sugar syrup, 271 water, 300g yeast. 

11-Mixed mash. 20 glasses wheat grain, Ikg sugar 21litres water. 

12-Other recipes are for fresh apples, pears, plums and dried apples and pears (in winter | gather). 
kaynak:http://homedistiller.org/grain/wash-grain2/vodka 


Gerçek bir kuzey vodkasının reçetesi tahıldan oluşur. Rakı yaparken kullanılan meyvelerden iyi bir 
vodka yapılmaz. Türkiye'de üretilen vodkalar(binboğa hariç) şeker pancarı melasından üretilmektedir. 
Kalite vodka için ilk önce reçete düzgün olmalıdır. Viskiye aşağı yukarı benzer reçete olarak. Ama basite 
kaçılmak isteniliyorsa şekerden de olur. Yukarıda çeşitli reçeteler var. Tahıldan vodka yapılabilmesi için 
mashing denilen lapalama konusunda biraz kaynak okumak gerekiyor. Basit olarak 63 derecede 1,5 
saatlik demleme ile lapalama bitirilir. Bundan sonraki konu damıtmadır. Damıtma oldukça hassas 
yapılmalıdır ayrımlar iyi hesaplanmalıdır. Daha sonrasında granül aktif karbon muamelesi yapılır. 
Ayrıntılı olarak ise http://books.google.com.tr/books? 

id—9 YijJM3OA0C&printsec—frontcover&hi—tr&source—gbs ge summary r&cad—0#v—onepage&g—vot 
ka&f—false sayfa 63 ten itibaren votka üzerine yararlı bilgiler bulunmaktadır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 02, 2013, 11:00:22 OO 


acidtrip hocam rakı yaparken 1. damitmada 96 25 ,2. damitma da o 80 alkol eldesi yapsak ve 
anasonlayip 3. damitmada ayrimi yaparsak iyi olurmu. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 11:12:08 OO 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 02, 2013, 11:00:22 ÖĞ 

acidtrip hocam rakı yaparken 1. damitmada 06 25 ,2. damitma da 80 alkol eldesi yapsak ve 
anasonlayip 3. damitmada ayrimi yaparsak iyi olurmu. 

2. damıtma sonrasında çıkan low wines derecesi 9025 ideal . Yalnız 2. damıtmada da ayrım yapmanızı 
öneririm eğer yaptığınız rakıda istenmeyen koku seziyorsanız. Tatmin edici ise ayrım 3. damıtmada da 
yapılabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 11:19:40 OO 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Şubat 02, 2013, 02:37:15 ÖÖ 

acidtrip hocam, retchemen arkadaşında 15. sahifede sorduğu 600x0,30—180 6004180—780 veya 
600x1,30—780 bu miktar 857,142 olmayacakmı zira 857.142 nin 9070 i 600 oluyor. Buna yanıt 
verilmedi. 964 9517 9060 “e 19 oranlarını 600 ün hesabı gibi yaparsak 
57,144242,854*857,144271,42—1429 oluyor. Verdiğim rakkamların 9630 fazlasını toplayacaksınız 
derken toplamda bu miktarımı kastediyorsunuz. Foreshots 23 ml o 3,1 Heads 130 ml 9017,4 Middlerun 
428 ml “57,1 Tails 168 ml Bunların toplamı 749 ml yapıyor 1000 olmuyor aradaki bu 251 ml lik fark 
noluyor. 20 litrelik mayşeyi 99.9 dereceye kadar kaynatırsak imbiğin içinde ne kadar mayşe kalır ve bu 
mayşenin içinde buharlaşma dereceleri yüksek olan butanol 116 C amil alkol 137,8 C furfural 161 C 
kalmazlarmı. 1. damıtımda yaklaşık 4 litre distilatta 1 litre saf etil alkol var diyorsunuz bu distilatta 519 
kuyruk varmı 161 C ye çıkmadan 4 litrelik damıtımda nasıl olabilirler. B u işlemleri yanlışmı anlıyorum 
aydınlatırsanız seviniriz. 

En basit yolla birörnek vereyim: 

1. damıtmadan sonra elimizde 4 litre 9630 alkol içeren distilat olsun. 

2 litre distilattaki 96100 alkol derecesinden toplam alkol miktarı: 1200 ml 

oranları yuvarlayıp çarpalım: 

0,038*1200- 45,6 ml foreshot 

0,27*1200-324 ml head 

0,67*1200-804ml middle run(göbek) 

Bundan sonra alkol derecesi 9010 a düşene kadar kuyruk(tail) alınmaya devam edilir. 

Kısacası oranlar:0,038-0,27-0,67 benimde kullandığım şekilde... 

Head ve tail birleştirilerek bir sonraki 2. damıtma için ayrılır, adı ise feint olarak geçer. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 11:21:09 OO 


Damıtma üzerine güzel bir animasyon: 
http://www.jamesonwhiskey.com/Distillery/Virtual-Distillery-Tour.aspx 
Bu arada irlanda viskileri 3 kere damıtıldığı için 3 damıtma var kafa karıştırmasın fazladan: ) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 02, 2013, 11:45:07 OO 


Foreshots 23ml (3.140) 

Heads 130m1 (17.494) 

Middle Run 428m1 (57.190) 

Tails 168 ml (22.490) ben ickimde heads ve middle run kısmını kullaniyorum. normalde sadece 
middle run mı kullanacagiz. yoksa heads ve middle run mi. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 11:46:47 OO 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 02, 2013, 11:45:07 ÖĞ 

Foreshots 23ml (3.140) 

Heads 130m1 (17.490) 

Middle Run 428m1 (57.190) 

Tails 168 ml (22.40) ben ickimde heads ve middle run kısmını kullaniyorum. normalde sadece 
middle run mı kullanacagiz. yoksa heads ve middle run mi. 

sadece middle run kullanılacak yani göbek. Baş ve kuyruk ayrılacak. O oranlar 90100 alkol derecesi için. 
Revize ettiğim oranlarla çarpıp direkt kullanmanız en kolayı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Şubat 02, 2013, 05:16:12 OS 


imbik temizliğini, limontuzu çözeltisini damıtarak yapsak borularıda temizlemiş olurmuyuz? imbik 
temizliği hakkında bilgisi olan varsa paylaşabilirmi ne sıklıkla yapılmalı temizlikten sonra icinde bi 
kaçkez su damıtmalımıyız? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 02, 2013, 07:07:30 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Şubat 02, 2013, 02:37:15 ÖÖ 

acidtrip hocam, retchemen arkadaşında 15. sahifede sorduğu 600x0,30—180 6004180—780 veya 
600x1,30—780 bu miktar 857,142 olmayacakmı zira 857.142 nin 9070 i 600 oluyor. Buna yanıt 
verilmedi. 964 9617 9060 “e 19 oranlarını 600 ün hesabı gibi yaparsak 
57,144-242,854857,144271,42-1429 oluyor. Verdiğim rakkamların 9030 fazlasını toplayacaksınız 
derken toplamda bu miktarımı kastediyorsunuz. Foreshots 23 ml 3,1 Heads 130 ml 9017,4 Middlerun 
428 ml “57,1 Tails 168 ml Bunların toplamı 749 ml yapıyor 1000 olmuyor aradaki bu 251 ml lik fark 
noluyor. 20 litrelik mayşeyi 99.9 dereceye kadar kaynatırsak imbiğin içinde ne kadar mayşe kalır ve bu 
mayşenin içinde buharlaşma dereceleri yüksek olan butanol 116 C amil alkol 137,8 C furfural 161 C 
kalmazlarmı. 1. damıtımda yaklaşık 4 litre distilatta 1 litre saf etil alkol var diyorsunuz bu distilatta 19 
kuyruk varmı 161 C ye çıkmadan 4 litrelik damıtımda nasıl olabilirler. B u işlemleri yanlışmı anlıyorum 
aydınlatırsanız seviniriz. 

Muhasebeci olarak 1 kuruşun bile hesabını verebilme yeteneği ile siz de hesaptaki yanlışı 
yakalamışsınız. Hesabınızı tam düşündüğünüz gibi yapın. Ancak burada acidtrip verdiği oranların viski 
için olduğunu belirtiyor. Ben rakı ile ilgilendiğim için bu konuda oktanyumun yorumlarını dikkate 
alıyorum. 

Acidtrip 1 litre "saf alkol" demiyor, sadece "alkol" diyor ancak gerçekte burada alkol denilen şey sadece 
alkol olmayıp düşük ve yüksek moleküllü alkollerin yanısıra bazı ester vb. kimyasalları da ifade 
etmektedir. Zaten bunları ayırmak için baş, orta ve kuyruk kavramları kullanılmaktadır. Yani orada 
bahsedilen 1 litre saf alkolün içinde bunlar (baş,orta,kuruk) vardır ve bunların oranları her içecekte ve 
bu içecekleri oluştururkenki koşullara bağlı olarak değişmektedir. 

Bir mayşeyi 99,5 C kadar kaynatırsanız distilatta teorik olarak tabii ki 160 C kaynayan bileşikler 
olmayacaktır. Ancak yine de eser miktarda distilata sürüklenme olasılığı vardır. Destilasyon sonunda 
kazanda ağırlıkça su, yüksek sıcaklıklarda kaynayan kimyasallar ve az miktarda 100 C den düşük 
sıcaklıklarda kaynayan kimyasallar kalacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 07:28:37 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Şubat 02, 2013, 07:07:30 ÖS 

Muhasebeci olarak 1 kuruşun bile hesabını verebilme yeteneği ile siz de hesaptaki yanlışı 
yakalamışsınız. Hesabınızı tam düşündüğünüz gibi yapın. Ancak burada acidtrip verdiği oranların viski 
için olduğunu belirtiyor. Ben rakı ile ilgilendiğim için bu konuda oktanyumun yorumlarını dikkate 
alıyorum. 

Acidtrip 1 litre "saf alkol" demiyor, sadece "alkol" diyor ancak gerçekte burada alkol denilen şey sadece 
alkol olmayıp düşük ve yüksek moleküllü alkollerin yanısıra bazı ester vb. kimyasalları da ifade 
etmektedir. Zaten bunları ayırmak için baş, orta ve kuyruk kavramları kullanılmaktadır. Yani orada 
bahsedilen 1 litre saf alkolün içinde bunlar (baş,orta,kuruk) vardır ve bunların oranları her içecekte ve 
bu içecekleri oluştururkenki koşullara bağlı olarak değişmektedir. 

Bir mayşeyi 99,5 C kadar kaynatırsanız distilatta teorik olarak tabii ki 160 C kaynayan bileşikler 
olmayacaktır. Ancak yine de eser miktarda distilata sürüklenme olasılığı vardır. Destilasyon sonunda 
kazanda ağırlıkça su, yüksek sıcaklıklarda kaynayan kimyasallar ve az miktarda 100 C den düşük 
sıcaklıklarda kaynayan kimyasallar kalacaktır. 

Hocam temel kimya kurallarına göre her sıcaklıkta buharlaşma olur düzeltmeden edemedim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 07:44:50 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Ocak 11, 2013, 10:38:36 ÖS 
bu mesajınızdan biraz kafanızın karışmış olduğunu anlıyorum ;) 


* metilalkol ilk damıtmanın başında toplanır ve atılır. ikinci damıtmaya kalmasına gerek yok. bir defada 
10L ve altını damıtıyorsanız, ilk 1/2 çay bardağını atmanız, güvenlik payı da içinde olmak üzere 
yeterlidir. 

* ilk damıtmanın son kısmının (tails) atılmasına gerek yok. bu kısım içilemez değildir ancak yağ asitleri, 
esterler gibi istenmeyen yan ürünler barındırırlar. bu kısım içilmez, atılmaz ve bir sonraki ilk damıtmaya 
eklenerek tekrar kullanılabilir. ilk damıtmada 92C'ye kadar kısmı içmek için toplayın, 96C'e kadar olan 


kısmı sonraki damıtma için saklayın. 

* rakı için ikinci damıtmada, daha önce dediğim gibi, ben ilk baştan itibaren sondaki 9620'lik kısıma 
kadar kullanıyorum. distilat beyaz geliyorsa, zaten durmanız gereken noktayı çoktan geçmişsiniz 
demektir: gelen sıvıda anason/alkol oranı çok yüksek demektir, anasonu çözecek kadar alkol yok, beyaz 
rengi veren budur 


bu arada bir not: bu forumda tersini söyleyenler var ama benim tecrübem ve okuduklarım 
(http://homedistiller.org), fermentasyon bitmeden damıtma yapmamayı söylüyor. hatta fermentasyon 
bittikten sonra bir kaç gün daha bekliyorum. fermentasyon bitmeden bir kez damıtma yaptım ve elde 
ettiğim alkolde hoş olmayan kokular vardı. bilmiyorum, belki de bu kullanılan imbikle alakalıdır, reflux 
imbik kullanılıyorsa belki o kokuya sebep olan yabancı maddeler temizleniyordur. 


*Bir düzeltme daha yapıyorum, kuyruk(tail) esterleri içermez. Aksine esterle baş ve foreshot kısmında 
bulunur. Kuyrukta amil alkol ve bütil alkol türevleri yani ağır(uzun karbonlu) alkoller bulunur. bunun 
sebebi ise kaynama noktalarının 90 üzerinde olmalarıdır. Yağ asitleri ise fermentasyon ve damıtma 
sırasında etil alkol ve diğer alkollerle esterleşerek aromatik bileşiklere dönüşür, yani o da baş kısmında 
bulunur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 02, 2013, 08:10:38 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 07:28:37 ÖS 
Hocam temel kimya kurallarına göre her sıcaklıkta buharlaşma olur düzeltmeden edemedim. 
Sayın acidtrip, neredeki yanlışımı düzelitiniz ben de onu anlamadım ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 09:01:52 OS 


Sadece kaynama sıcaklığında buharlaşma olmaz. 0 derecede de 90 derecede kaynayan bileşikler 
buharlaşır. Hiçbir zaman kaynama noktasına göre tam ayırma olmaz. Düzeltilen kısım da budur. 

"Bir mayşeyi 99,5 C kadar kaynatırsanız distilatta teorik olarak tabii ki 160 C kaynayan bileşikler 
olmayacaktır. " 

Teorik olarak da pratik olarak da 160 derecede kaynayan bileşikler 99,5 derecede distilatta bulunur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 02, 2013, 09:58:44 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 09:01:52 ÖS 


Sadece kaynama sıcaklığında buharlaşma olmaz. 0 derecede de 90 derecede kaynayan bileşikler 
buharlaşır. Hiçbir zaman kaynama noktasına göre tam ayırma olmaz. Düzeltilen kısım da budur. 

"Bir mayşeyi 99,5 C kadar kaynatırsanız distilatta teorik olarak tabii ki 160 C kaynayan bileşikler 
olmayacaktır. " 

Teorik olarak da pratik olarak da 160 derecede kaynayan bileşikler 99,5 derecede distilatta bulunur. 


Sayın acidtrip, daha önce yazdığımı tekrar okudum, “ sadece kaynama sıcaklığında buharlaşma olur, 
her zaman kaynama noktasına göre tam ayırım olur” dediğim kısmı göremedim. Ayrıca yazımda tam 
ayrışma olamayacağı ifadesi zaten anlaşılmaktadır. Sadece “teorik” kelimem yanlış olmuş. Açıklamanız 
için teşekkür ederim. Aynı şekilde daha önce yazdığınız 

“Beyler çok saçma şeyler tartışılmaya başlanmış. Distilattaki metil alkol nitel yöntemlerle belirlenemez 
çünkü yüzdesi düşük miktardadır. Ayrıca test yöntemlerini uygulamadan önce içki üretimindeki bütün 
aşamaların dört dörtlük yapıldığına emin olmanız gerekmektedir. Sağlam bilgi olmadan acemi heyecan 
duygusuyla damıtma yapıp bunun üzerine test yapmakla uğraşmak gereksiz işler. Önce hangi içki 
yapmak isteniliyor o belirlenecek daha sonra mayşenin hazırlanması, fermentasyon ve damıtma 
aşamaları ayrıntısıyla öğrenilecek. Analiz ettirmek isteyenler ille de ettirmek isterse bakılması gereken 
kimyasallar: 

furfural (hiç bulunmamalıdır)” 

İfadelerinizi de düzelttiğinizi varsayıyoruz. Her sıcaklıkta buharlaşma oluyorsa (ki oluyor) ve mayşede 
de furfural varsa distilatta da, hatta göbekte de furfural olacaktır değil mi. Ayrıca neye göre var ya da 
yok diyeceğiz. Ayırmada yüzde 0,1 (binde bir) oranlarıyla konuşurken milyonda bir oranında tespit 
edilen furfurale avogadro sayısını hatırlayarak var mı diyeceğiz yok mu? 


İki düzeltme de benden 
1- Nitel yöntemlerle metil alkol miktarı tabi ki belirlenir, nitel yöntemler zaten bunun için vardır. 
2- "0 derecede de 90 derecede kaynayan bileşikler buharlaşır." kaynayan kelimesi fazla olmuş. 


Neyse olay polemiğe kaymaya başladı. Bu konuda sizden herhangi bir yanıt beklemiyorum. 


Sizi ve kendimi düzeltiyorum : nitel yöntemlerle değil nicel yöntemlerle miktar tespit edilmektedir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 02, 2013, 10:14:42 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Şubat 02, 2013, 09:58:44 ÖS 


Sayın acidtrip, daha önce yazdığımı tekrar okudum, “ sadece kaynama sıcaklığında buharlaşma olur, 
her zaman kaynama noktasına göre tam ayırım olur” dediğim kısmı göremedim. Ayrıca yazımda tam 
ayrışma olamayacağı ifadesi zaten anlaşılmaktadır. Sadece “teorik” kelimem yanlış olmuş. Açıklamanız 
için teşekkür ederim. Aynı şekilde daha önce yazdığınız 

“Beyler çok saçma şeyler tartışılmaya başlanmış. Distilattaki metil alkol nitel yöntemlerle belirlenemez 
çünkü yüzdesi düşük miktardadır. Ayrıca test yöntemlerini uygulamadan önce içki üretimindeki bütün 
aşamaların dört dörtlük yapıldığına emin olmanız gerekmektedir. Sağlam bilgi olmadan acemi heyecan 
duygusuyla damıtma yapıp bunun üzerine test yapmakla uğraşmak gereksiz işler. Önce hangi içki 
yapmak isteniliyor o belirlenecek daha sonra mayşenin hazırlanması, fermentasyon ve damıtma 
aşamaları ayrıntısıyla öğrenilecek. Analiz ettirmek isteyenler ille de ettirmek isterse bakılması gereken 
kimyasallar: 

furfural (hiç bulunmamalıdır)” 

Ifadelerinizi de düzelttiğinizi varsayıyoruz. Her sıcaklıkta buharlaşma oluyorsa (ki oluyor) ve mayşede 
de furfural varsa distilatta da, hatta göbekte de furfural olacaktır değil mi. Ayrıca neye göre var ya da 
yok diyeceğiz. Ayırmada yüzde 0,1 (binde bir) oranlarıyla konuşurken milyonda bir oranında tespit 
edilen furfurale avogadro sayısını hatırlayarak var mı diyeceğiz yok mu? 


İki düzeltme de benden 
1- Nitel yöntemlerle metil alkol miktarı tabi ki belirlenir, nitel yöntemler zaten bunun için vardır. 
2- "0 derecede de 90 derecede kaynayan bileşikler buharlaşır." kaynayan kelimesi fazla olmuş. 


Neyse olay polemiğe kaymaya başladı. Bu konuda sizden herhangi bir yanıt beklemiyorum. 
Sizi ve kendimi düzeltiyorum : nitel yöntemlerle değil nicel yöntemlerle miktar tespit edilmektedir. 


Hocam her sıcaklıkta buharlaşma olur bu bilimsel birşeydir yorumum değil. 

2- eser miktardaki bileşimleri nitel yöntemle belirlemek sapmaya neden olur. 

"1- Nitel yöntemlerle metil alkol miktarı tabi ki belirlenir, nitel yöntemler zaten bunun için vardır. " 
Yanlıştır. Nitel yöntemlerle miktar belirlenmesi zordur adı üzerinde nitel. 

Yorumsal şeyleri tartışmıyoruz, bilimsel olarak gerçek olan ama yanlış yazılmış herşeyi düzeltmek 
kimyager olarak üzerime mükelleftir. 

Bu arada amacım polemik değil yazılan bir yanlışı düzeltmektir. o yanlışı daha önde yazmıştım tekrar 
yazıyorum: 

"Bir mayşeyi 99,5 C kadar kaynatırsanız distilatta teorik olarak tabii ki 160 C kaynayan bileşikler 
olmayacaktır." 

Ben hiçbir yazımda buna benzer şey söylediğimi hatırlamıyorum. konuştuğumuz ayrım kısımları en 
optimum oranlardır. Tabiki bütün bileşiklerden eserde olsa distilatta olacaktır. Fakat terorik bir kuralı es 
geçip teorik olarak şöyledir demenizi kabul etmiyorum ve düzeltiyorum. 

Saygılarımla. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 02, 2013, 11:02:24 OS 


Sayın acidtrip, yanıt vermeden yazılanları en az 3 kez okumanızı öneriyorum, ben öyle yapıyorum. Sizi 
anlamakta zorlanıyorum. Benim yazmadığım şeyleri yazmışım gibi ifade ediyorsunuz. Ayrıca yazılarınız 
çok karmaşık, lütfen daha anlaşılır yazmaya çalışın. Bakın net olarak söylüyorum; 

1- “Her sıcaklıkta buharlaşma olmaz, bilimsel değildir, bu sizin yorumunuzdur” dedim mi? 

2- Nitel yöntemlerle miktar belirlenmesi zor değil, imkansızdır, sizin de belirttiğiniz gibi adı üzerinde 
nitel. Miktar tespit etmek istiyorsanız nicel yöntemler kullanmalısınız. 

3- Sizin o hatırlamadığınız yazı 23.sayfanın sonlarında Ol şubat 2013 tarihli ve 16:28:16 saatli 
yazınızdır. 

4- “Teorik” kelime hatamı düzelttiğiniz için bir kez daha TEŞEKKÜR ederim. Bana bunu bir kez daha 
hatırlatırsanız minnettarlığımı nasıl göstereceğim bilemiyorum, siz bir yol gösterirsiniz artık. 


Bu açıklamaları yapmak için de kimya mühendisliği mükellefliğimi değil sıradan bir forum üyesi 
kimliğimi kullanıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 03, 2013, 05:43:17 OÖ 


selamlar 
arkadaşlar bir maya alımı olayı vardı bu konu ne oldu devammı yoksa sonuçlanmadımı .Birde alım 
devam ediyorsa hangi maya ve fiyat ne olacak 

saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 03, 2013, 10:23:42 0Ö 


Şu Dr.Oetker Maya konusunda yazılan yorumlar kafamı karıştırdı...Bazı arkadaşlar çok memnun 
olduğunu söylüyorlar, bazı arkadaşlar ise etil asetat tarzı istenmeyen maddelerin oluşumuna yol 
açabildiğini söylüyorlar.. 


Yeni başlayan biri için Dr.Oetker Maya iyi midir kötü mü ?? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 03, 2013, 11:39:56 OÖ 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 03, 2013, 10:23:42 ÖĞ 

Şu Dr.Oetker Maya konusunda yazılan yorumlar kafamı karıştırdı...Bazı arkadaşlar çok memnun 
olduğunu söylüyorlar, bazı arkadaşlar ise etil asetat tarzı istenmeyen maddelerin oluşumuna yol 
açabildiğini söylüyorlar.. 


Yeni başlayan biri için Dr.Oetker Maya iyi midir kötü mü ?? 


10 gr.lık ambalajlarda piyasada bulunan Dr.Oetker instant maya kullanarak rakı üretiminde hiçbir 
mahzur görmüyorum. Bence deneyin... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 03, 2013, 11:50:56 OO 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 03, 2013, 05:43:17 ÖĞ 
selamlar 
arkadaşlar bir maya alımı olayı vardı bu konu ne oldu devammı yoksa sonuçlanmadımı .Birde alım 
devam ediyorsa hangi maya ve fiyat ne olacak 
saygılar 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Ocak 29, 2013, 10:45:24 ÖĞ 
maya isteyenler .. 

oxian 

drhmk 

arkeolog 

raft 

jarwik 


şimdilik beş kişiyiz almak isteyen burayı kopyalayıp altına kendi ismini yazabilir demiştim geride kaldı 
öne gelsin .. alalım deyince zaten üç beş kişi fire verir malüm:) yeterli sayıya ulaşamıyoruz sanırım. 


maya işi tamda burda kaldı. 20 kişiye ulaşmak lazım 1 koli için anca ozaman hesaplı gelir 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: imbikçi üzerinde Şubat 03, 2013, 12:01:46 OS 


Sayın Oktanyum, daha önce kuru üzümden yaptığım mayşenin fermantasyonu başlamamıştı. Sizin 
önerileriniz üzerine ortam sıcaklığını yükselttim ve ayrı bir damacanada 0,5 kg kuru üzümü maya ile ön 
fermantasyona tabi tuttum. Ertesi gün diğer mayşeme kattım. Bu sabah baktığımda fermantasyonun 
başladığını gördüm:) önerileriniz için teşekkürler. Önümüzdeki Cumartesi günü damıtma yapmayı 
planlıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 03, 2013, 12:21:33 OS 


ta2Zad'ye bir sorum olacak . 
forumun 13. Sayfasında 2 ocak 2003 tarihli mesajında damıtma kazanının fotoğrafı var . 
bu kazanın daha detaylı fotoğraflarını çekip foruma koyabilir mi acaba . 


benim ilgilendiğim soğutma kısmı değil de kazan kapağının contası | varsa tabi | , birde bakır boruların 
kaynak bağlantı noktalarıdır. 

1-Kapak kenarlarından buhar sızıntısı olmuyor mu ? olmaması için önleminiz nedir . 

2-kısa ve uzun bakır boruların kapağa montajını ve sökülmesini detaylandırırmısınız 

3-bu tür bakır kaynağı ve montajını yaptırabileceğim yerler hakkında bilgi lütfen . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 12:52:18 OS 


ediz35, ta2ad arkadaşın damıtma kazanı, yemek taşıma kovasından yapılmış sanırım . Bende 
inceledim bu konuyu 2 tip kova var, birinin altı ince ve kapağında conta yok, diğerinde ise conta var ve 
altı kalınlaştırılmış. Çelik mutfak eşyası satanlarda bulunuyor. Bu kovalarda sıcak yemek taşınıyor, 
conta damıtma esnasında alkolden ne oranda etkilenebilir birde sıvı conta var slikondan dediler 300 c 
de bile erimiyormuş ben bu kazana bakır conta kestirmeyi bile düşünüyorum, bunu hocalarımız 
yanıtlarsa sevinirim. Bir tencere fabrikası contasız yapabilirim dedi ama daha yanıt alamadım. Rakun 
hocanın ustasınada telefonda bakır imbik için sordum benim bütçeye uygun gelmedi.Çelikten sonraki 
kısmın bakır olması yeterli olurmu.ta2ad arkadaş www.hillbillystills.com dan bakmış galiba. Rakun 
arkadaş ne alemde. Top10 detaylı imbiği bitirdimi çinden malzemeler geldimi acaba bitirdiğinde ona 
soracağımız çok şey olacak sanıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 03, 2013, 01:05:44 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Şubat 03, 2013, 11:39:56 ÖÖ 
10 gr.lık ambalajlarda piyasada bulunan Dr.Oetker instant maya kullanarak rakı üretiminde hiçbir 
mahzur görmüyorum. Bence deneyin... 


Ama bazı arkadaşlar "istenmeyen kimyasallar ürediğini" söylüyorlar bu maya kullanıldığında..Etil Asetat 
vb gibi.. O manada sordum.. 


Hızlı çalışıyormuş falan ama böyle de bir yanetkisi varmış.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 01:23:36 ÖS 


Alıntı sahibi: imbikçi üzerinde Şubat 03, 2013, 12:01:46 ÖS 

Sayın Oktanyum, daha önce kuru üzümden yaptığım mayşenin fermantasyonu başlamamıştı. Sizin 
önerileriniz üzerine ortam sıcaklığını yükselttim ve ayrı bir damacanada 0,5 kg kuru üzümü maya ile ön 
fermantasyona tabi tuttum. Ertesi gün diğer mayşeme kattım. Bu sabah baktığımda fermantasyonun 
başladığını gördüm:) önerileriniz için teşekkürler. Önümüzdeki Cumartesi günü damıtma yapmayı 
planlıyorum. 


Sizin adınıza fermentasyonun başladığına sevindim. Fermentasyonunuz tahmini olarak Çarşamba 
akşamı bitecektir(gaz çıkışı bitecek ve kuru üzüm posaları dibe çökmeye başlayıp üstte duru bir şarap 
kalacaktır). Fermentasyonun bittiğinden emin olmak için Bomemetre ile ölçün(0 bome olmalı). 
Cumartesi gününe kadar bu olgun mayşeyi hava almayacak şekilde oldukça serin bir ortamda 
bekletiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Şubat 03, 2013, 01:34:51 OS 


dede64 selamlar, 

Forumu hergun ilgi ile takip ediyorum ve degerli kimya muhendisi ve kimyager hocalarimizin verdigi 
bilgileri imbigimde damitip :) dusuncelerimi daha saf hale getirmeye calisiyorum. 

Bildiginiz gibi alembic imbik (adini acidtrip hocamdan ogrenmistim) yaptirmistim. Oktanyum hocamda 
sumanin hacmen “o 93, 94 derece alkole sahip olmaz ise kaliteli bir raki yapilamayacagini soyluyor. O 
gun bugundur arastiriyorum Cukurova ve Ankara Universitelerinde hazirlanmis tezleri okudum hepsi 
(alinti seklinde) oktanyum hocamin dedigi gibi sumanin kolonlu imbiklerde damitildigini yaziyor. 
Acidtrip hocamin dediklerini hatirliyorum aromatik olmasi icin pot still olmasi gerekir, viski ve votka gibi 
ickiler icin kolonlu reflux imbikler kullanilir demisti. 

Sevgili hocalarimiz konuyu ben yanlis anlamis olabilirim yada yanlis ifade etmis olabilirim lutfen 
cahilligimi mazur gorunuz lakin su soruyu sormaliyim! Kazanimin (sayfa 10,13) uzerine kolon 
eklemelimiyim, yoksa bu hali yeterlimi? 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 02:14:41 ÖS 


Sayfa 10 daki imbik basit bir imbiktir. Genelde yabancı ülkelerde köylülerin kullandığı tipten. Bu 
imbiklerde ise malt viskisi ya da meyve konyakları(brendi) damıtılır. Rakıda ise, üzüm sumasının anason 
tohumlarıyla aromatize edilip tekrar damıtılması için kazan başlığından soğutucuya giden borunun 
uygun genişlikte(çok dar değil) ve olabildiğince kısa tutulması(eğri olmayacak) gerekmektedir. 
Aşağıdaki fotoğraf Türkiye'deki bir rakı fabrikasındaki 5000 It. lik damıtma kazanlarının bulunduğu 
üretim tesisine aittir. 


Sumanı elde edilmesi için ise katlı ya da kolonlu damıtma cihazı gerekmekte. Aşağıdaki resim böyle bir 
kolonu gösteriyor. 


Sözün kısası rakı yapmak için önce kolonlu damıtma cihazında 9094'lük suma elde edeceksiniz. Daha 
sonra bu sumayı suyla söndürüp 9645'liğe düşüreceksiniz. Bu suyla 9645'liğe söndürülmüş alkolün 1 
It.sine 60-100 gr. arasında anason katıp (Kesinlikle öğütmeyiniz. Tıpkı fasulye , nohut gibi sadece 
akşamdan suya yatırınız ki damıtma esnasında şişen anason tohumlarındaki uçucu yağ hücreleri 
kolaylıkla patlayarak uçucu yağını alkole geçirebilsinler) rakı damıtma kazanında damıtarak rakı elde 
edeceksiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 02:50:33 OS 


Lafı ağzımdan aldın diye bir söz vardır. Oktanyum hocamda 2 tip imbik olmadan kaliteli içki yapamayız 
diyor. Kolonlu imbiği yaptırabilmek bana göre çok zor, Türkiyede bunu yapan veya yapabilecek olanı 
bilen kimse varmı. Ya da Amasya Şekerden “94 oranlı etil alkolü ( yasal yolla alarabilirmiyiz bilemem 
ama) geleneksel imbikle damıtarak içki elde etmek .Oktanyum hocam rakı fabrikaları kolonlu imbiği 
Türkiye demi yaptırıyorlar yoksa ithal mi. Eskidenberi bu kolonlu imbiklemi damıtıyolardı .Örneğin 
kapanan Paşabahçe rakı fabrikasında kolonlu imbiklemi yapıyorlardı. Çocukluğum Paşabahçede anason 
kokan mahallede geçti. Furfural hiç olmayacak deniyor. retchemen hocam milyonda bir olan furfurale 
avagadro sayısından bahsetti. Furfural tayininin Avrupa birliği yöntemine göre asetik asit ve anilin ilave 
edilip renk değişiminin gözlenmesiyle yapıldığı tez konusunda var. biz bunu nasıl uygulayabiliriz. 
ALPOGAN arkadaşın bahsettiği TECT24(metil alkolü tespit eden) gibi bir düzenek yok sanırım. 
Aydınlatırsa hocalarımız seviniriz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 03, 2013, 03:01:11 ÖS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 02:50:33 ÖS 

Lafı ağzımdan aldın diye bir söz vardır. Oktanyum hocamda 2 tip imbik olmadan kaliteli içki yapamayız 
diyor. Kolonlu imbiği yaptırabilmek bana göre çok zor, Türkiyede bunu yapan veya yapabilecek olanı 
bilen kimse varmı. Ya da Amasya Şekerden “94 oranlı etil alkolü ( yasal yolla alarabilirmiyiz bilemem 
ama) geleneksel imbikle damıtarak içki elde etmek 


Eczacı tanıdığınız varsa alırsınız...Açık açık amacınızı söylersiniz..Olay ticarete dönmediği sürece sorun 
olmaz..Zaten bence en pratik çözüm bu.. 


Piyasada normal olarak şahıslara satılan alkol de var..Ama denatüre edilmiş etil alkol bildiğiniz gibi.. 


Acaba denatüre edilmiş etil alkol damıtılsa, içindeki ilave kimyasallardan arınır mı 2? Bu da ayrı bir 
sorun tabii. 


Yani özetle normal şahıslar ancak denatüre edilmiş etil alkol alabiliyorlar yeni TAPDK yasası yüzünden... 


Oysa eczacılar ve kimya şirketleri normal ve içilebilir durumdaki etil alkolü aynen satın alabiliyorlar.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 03, 2013, 03:14:27 OS 


sayın jarwik 

Alınmak istenen mayanın çeşidi konusunda son karar verilmimi siha 6 'ydı galiba.maya fiyatı ve 
paketlemesi ne şekilde olacak acaba öğrendinizmi .1/2 kg lık tek paketmi yoksa birkaç pakete 
bölünmüş vaziyettemi gelecek , mayayı 100 gr lık paketler halinde getirtmemiz mümkünmü.Anladığım 
kadarıyla kapalı paketler dolapta 3 yıl muhafaza ediliyor açılmış paket konusunda dayanma süresi 
konusunda bilgi fazla değil.kataloğu sizde incelemişsinizdir muhakkak ,mayanın 100 gr'lık ambalajlarıda 
mevcut. 


Verdiğim zahmet için kusura bakmayın .sormaktaki amacım burdaki pekçok arkadaş ,sizde dahil 500 gr 


lık paketi uzun yıllar tüketemez. 
teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 03, 2013, 03:26:55 OS 


maya isteyenler .. 
oxian 

drhmk 

arkeolog 

raft 

jarwik 

murhan 


şimdilik beş kişiyiz almak isteyen burayı kopyalayıp altına kendi ismini yazabilir demiştim geride kaldı 
öne gelsin .. alalım deyince zaten üç beş kişi fire verir malüm:) yeterli sayıya ulaşamıyoruz sanırım. 


maya işi tamda burda kaldı. 20 kişiye ulaşmak lazım 1 koli için anca ozaman hesaplı gelir 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 03, 2013, 04:26:44 OS 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 03, 2013, 03:26:55 ÖS 
maya isteyenler .. 

oxian 

drhmk 

arkeolog 

raft 

jarwik 

murhan 


şimdilik beş kişiyiz almak isteyen burayı kopyalayıp altına kendi ismini yazabilir demiştim geride kaldı 
öne gelsin .. alalım deyince zaten üç beş kişi fire verir malüm:) yeterli sayıya ulaşamıyoruz sanırım. 


maya işi tamda burda kaldı. 20 kişiye ulaşmak lazım 1 koli için anca ozaman hesaplı gelir 


yirmi olmadı 15 kişiye ulaşırsak oturur düşünürüz.. bize ne hesaplı gelir zaten bütün alınıp pay olacak 
.. hele liste çoğalsın bakalım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 04:51:23 OS 


Amasya şeker fabrikasının sitesinde alkol üretimini baştan sona kadar defalarca okuyorum. Tabi kimya 
eğitimi almadığım için hepsini anlamama imkan yok. Kimya eğitimiminide beynimi açıp içine 
konabilecek bi sistem henüz yok. Bedavacı genlerimde kuvvetli, birşey vermeden alacağım bilgide ne 
tatlı. Millet 4-5 yıl okusun bende 2 günde o bilgileri alayım.Deneme yanılma metodu en iyisi ama hiç 
ekonomik değil.İnsanlık tecrübelerini ve bilgilerini aktarmasaydı medeniyet bu seviyeye gelemezdi. 
Dedikten sonra,Fabrikada sülfirik asit bile kullanılıyor.Buharla ısıtılıp alkol elde ediliyor.Oktanyum 
hocamın gönderdiği resimlerdeki rakı fabrikası imbiklerinde termometre falan yok soldaki imbik katlı 
imbik sanıyorum,sağdaki ise serpantinin olduğu soğutma kazanı galiba.Alttaki resimde ise tam kolonlu 
imbik var. www.hillbillystills.com sitede çeşit çeşit kolonlu kolonsuz imbik te var.Oktanyum hocama 
sorum şu “094 oranlı etil alkol elde eden fabrikanın kalitesi, bu kolonlu imbiklerle yakalanabilirmi. Bide 
hocalar öğretir ama pehlivanlar gibi en son bi numarayı çıraklarına öğretmezler gün gelirde ona kafa 
tutarlar diye.Sorularım hocalara göre basit sayılabilir ancak kimya bilgim lise yıllarındada yoktu şimdide 
yok.Bazı sorularıma hala yanıt alamadım ve kafama yatmayan yanıtlarda var onlarıda tekrar tekrar 
soracağım. Kusura bakmayın saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 05:33:37 OS 


Destilasyon kolonu bir proje,tasarım ve maliyet işidir. Türkiyedeki fabrikalar bu kriterleri dikkate alarak 
ülkemizde ya da yurtdışında imal ettirirler. Ama destilasyon kolon imali konusunda yurtdışındaki 
firmaları daha güvenilir ve bazen de hesaplı buldukları için çoğu rakı fabrikasındaki destilasyon kolonları 
yurtdışındaki firmalara sipariş edilmektedir. Eskiden beri ülkemizde suma bu şekilde elde edilir. Benim 
verdiğim fotoğraftaki sistem kesikli bir sistem olup küçük işletmeler için tasarlanmış. Endüstriyel alkol 
işletmelerinde bu sistem kontinü(sürekli) bir sistem olup mayşe sürekli olarak 20 metre boyundaki 


kolonun tepesinden akar. Her katta merdiven basamağını iner gibi kolonun tabanına doğru akarken her 
katta damıtılarak kolonun dibinde sıfır alkollü mayşe kalır. Kolonun tepesinden ise yüksek dereceli alkol 
elde edilir. Bu kolon damıtma kolonudur. Bu kolonun yanına bir kolon (rektifikasyon kolonu) daha inşaa 
edilerek elde edilen yüksek dereceli alkol iyice arıtılır (rektifiye edilir). 

Bu anlatıklarım gözünüzü korkutabilir belki. Ama, bu demek değildir ki daha küçük damıtma kolonu(ev 
tipi) yapılamaz mı? Yapılabilir elbet. Ama buna karar verirken bazı şeyleri göz ardı etmemek lazımdır. 
1. Her şeyden önce düdüklü tencereden yapılan damıtma cihazı gibi basit ve ucuz olmayacaktır. 

2. Bu kolonun masrafı dikkate alındığında sırf kendi tüketiminiz için olamayacağını görecek eşe dosta 
da imal ederken TAPDK kanununu ihlal ederek adli suç işlemeye meyledeceksiniz. 

3. Her zaman için kaliteli ve ucuz hammaddeyi(ki rakı ise kuru üzüm olacak bu) bulabilecek imkanınız 
olacak. 

4. Bu damıtma cihazının en az 2,5-3 metre yüksekliğinde olacağını göz önüne alarak kurduğunuz 
yerdeki(bir anlamda imalathaneniz) konumunuzun uygun olduğunu göz önüne almanız gerekecek. En 
az tek seferde 20-30 It. damıtacağınız için bu işin evlerde genellikle banyo köşelerinde ev ahalisiyle 
kavga etmeden yapılması da zor gibi. 


Aklıma ilk gelen unsurlar bunlar olmakla birlikte basit damıtmayla elde ettiğiniz damıtık alkolü üst üste 
defalarca (ki bu en azından 7-8 damıtma olur) damıtmayla da suma elde edbilirsiniz. Ama bu hem işçilik 
ve hem de maliyet konusunda sizi ümitsizliğe düşürebilir ki en sonunda “en iyisi bakkaldan 1 şişe rakı 
almak galiba'' demenize neden olabilecektir. 

Türkiye'de satışta olan tarımsal kökenli ucuz alkolün hammaddesi ya melastır ya da mısırdır. Ve bütün 
bu alkoller ister endüstriye ister kozmetiğe ya da eczaneye verilmiş olsun sadece katıldığı alkole acı bir 
tat veren Bitrex(Denatonyum benzoat) ve alkolün kaynama noktasına yakın diğer solventlerin 
karışımıyla denatüre edilmiştir. 2013 yılı Ocak ayı itibariyle Şeker fabrikalarındaki 9096'lık denatüre 
alkolün KDV dahil fiyatı 2,77.-TL'dır. İthal mısır alkolünün ise daha da ucuz. Bazı marketlerde satılan 
denatüre edilmemiş içilebilir alkolün 1 It . fiyatı ise 30-35.TL. civarındadır. Bu alkol genellikle evde vişne 
likörü yapmak için alındığı için market raflarında yaz aylarında sıklıkla rastlayabilirsiniz. 


Dede64 bilgi sakladığım ima ederek haksızlık yapmayın lütfen. Baksanıza herkesi burada rakı ustası 
yapacağım nerdeyse ;D 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 03, 2013, 06:02:56 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 02:50:33 ÖS 

Lafı ağzımdan aldın diye bir söz vardır. Oktanyum hocamda 2 tip imbik olmadan kaliteli içki yapamayız 
diyor. Kolonlu imbiği yaptırabilmek bana göre çok zor, Türkiyede bunu yapan veya yapabilecek olanı 
bilen kimse varmı. Ya da Amasya Şekerden “94 oranlı etil alkolü ( yasal yolla alarabilirmiyiz bilemem 
ama) geleneksel imbikle damıtarak içki elde etmek .Oktanyum hocam rakı fabrikaları kolonlu imbiği 
Türkiye demi yaptırıyorlar yoksa ithal mi. Eskidenberi bu kolonlu imbiklemi damıtıyolardı .Örneğin 
kapanan Paşabahçe rakı fabrikasında kolonlu imbiklemi yapıyorlardı. Çocukluğum Paşabahçede anason 
kokan mahallede geçti. Furfural hiç olmayacak deniyor. retchemen hocam milyonda bir olan furfurale 
avagadro sayısından bahsetti. Furfural tayininin Avrupa birliği yöntemine göre asetik asit ve anilin ilave 
edilip renk değişiminin gözlenmesiyle yapıldığı tez konusunda var. biz bunu nasıl uygulayabiliriz. 
ALPOGAN arkadaşın bahsettiği TECT24(metil alkolü tespit eden) gibi bir düzenek yok sanırım. 
Aydınlatırsa hocalarımız seviniriz. 


Sayın dede64, 13. sayfanın başlarında dolgulu kolondan bahsetmiş ve fotoğrafını yayınlamıştım. Bu 
kolon 42 mm dış çapında, 1,5 mm et kalınlığına sahip 80 cm uzunluğuna sahip bakır bir borudur. Bu 
borunun içi rezistansçıların kullandığı küçük porselen boncuklarla doludur. Bu dolgulu kolon ile 96 84 
lere kadar alkol alınabiliyor. Denemedim ama ikinci kez damıtırsak Yo 94 lere yaklaşabiliriz belki (ilk 
fırsatta denemeliyim). Bu boru ne kadar yüksek olursa alkol o kadar saf çıkar. Yani odanın tavanı 
elverdiği ölçüde, mesela 200 cm olsa çok daha iyi sonuç alınabilir. 

Son damıtmayı oktanyumun dediği koşullarda anasonla ve aynı borunun 15 cm uzunluğunda olanı ile 
yapıyorum (13 sayfada fotoğrafı var). Bu borunun içinde porselen yoktur, boştur. 

Bu sistem mükemmel olmasa da basit, ucuz ve işletilebilir olduğu için tatmin edici sonuç almak 
mümkündür. 

Özetlersem sanıyorum ki sizdeki imbik ile anason ile son damıtma yapabilirsiniz ancak yüksek kalitede 
alkol üretmek amacıyla kullanamazsınız. 

Bu arada furfural, metil alkol gibi kimyasalların analizi ile uğraşmaya ve takılmaya gerek yok. 
Fermentasyon, alkol üretimi ve içki üretimi aşamalarını burada anlatıldığı gibi yaptığınız taktirde 
içeceğiniz kısımda bunlar size zarar verecek oranlarda olmayacaktır. 

Saygılar... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 03, 2013, 08:14:58 OS 


rakı yapımında neden anasonla damıtmaya geçmeden, “94 lük suma gerekir anlamıyorum? 9094 pratik 
olarak saf alkol demek (homedistiller.org'da yazdığına göre, teorik olarak, vakumsuz ortamda damıtma 
sonucu elde edilebilecek en derişik alkol 95.696) bu saflıkta alkol elde ettiyseniz, kullandığınız 


hammaddenin neredeyse hiç bir önemi kalmıyor, hiç bir aroma barındırmıyor, öyle değil mi? 


araştırdığım kadarıyla, kolonlu imbik imal etmek çok kolay değil ama oktanyum'un söylediği kadar da 
zor değil, o kadar büyük olmasına da gerek yok. aşağıda 24" (—-61cm) boyunda bir reflux kolonun 
tasarımı var. 9695 alkol elde edilebildiği yazıyor. 

(http://homedistiller.org/image/mini explained.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 08:52:34 OS 


raft hocam, teşekkürler . Bu şekil sizin 10.sahifede şekil olarak izah ettiğinizden farklı. Bence önceki 
imbik kolonlu imbiğe daha yakın , bu imbik sadece bakır borunun içinden buharı geçirip borunun içinde 
sıvılaştırıp dışarı alıyor. Halbuki ötekinde hem borunun içinde sıvılaştırma aşağıya düşme tekrar yukarı 
çıkıp boruyu terketme ve dışarda tekrar sıvılaşma olayı var. Anladığım kadarıyla kolonlu imbiklerde bu 
defalarca tekrarlanıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 09:08:51 ÖS 


Ne yazık ki öyle değil raft. Herşeyden önce bahsettiğiniz değerler alkolün hacimce miktarları. Dediğiniz 
gibi normal destilasyonla elde edilecek en yüksek alkol derecesi 9096'lıktır. Suma ise 9093-94'lüktür. 02 
puanlık fark üzümün karakteristik kokusunu ve tadını taşır. Eğer internette bu yöntem harici yapılan 
rakı yapım tariflerine itimat ederseniz, hiç şüphesiz şunu bilin ki rakıyı başlangıçta düşük dereceli 
alkolden(ve hatta şeker alkolünden ) yaptığınızdan dolayı elde edceğiniz rakının hiçte zevkli bir içimi 
olmadığını göreceksiniz. Bu şekilde elde edilen rakının hiç bir şekilde de ıslah olmayacağını biliniz. 


Resimdeki kolonun yapımı oldukça basit. Ama tek seferde bütün alkolü 9094'lük alabilmeniz mümkün 
değil. Gerek kolonun dolgulu olması ve gerekse efektif boyu bu iş için yeterli olmayacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 03, 2013, 09:10:34 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 08:52:34 ÖS 

raft hocam, teşekkürler . Bu şekil sizin 10.sahifede şekil olarak izah ettiğinizden farklı. Bence önceki 
imbik kolonlu imbiğe daha yakın , bu imbik sadece bakır borunun içinden buharı geçirip borunun içinde 
sıvılaştırıp dışarı alıyor. Halbuki ötekinde hem borunun içinde sıvılaştırma aşağıya düşme tekrar yukarı 
çıkıp boruyu terketme ve dışarda tekrar sıvılaşma olayı var. Anladığım kadarıyla kolonlu imbiklerde bu 
defalarca tekrarlanıyor. 


yoo, ana fikir aynı. kolonun tepesinde soğutma düzeneği var, yukarı çıkan buhar yoğunlaşıp aşağı geri 
damlıyor, yolda aşağıda gelen buharla karşılaşıyor. çıkan buhar-inen sıvı temas miktarını arttırmak için 
kolonun içine dolgu malzemesi konmuş. 


bir fark bunun çıkış kısmı. öbüründen buhar çıkarken bundan üstten damlayan sıvının bir kısmı çıkıyor. 
açıklamasında, içerdeki hareket dengeye oturana kadar çıkış valfı kapalı olsun yazıyor. büyük ihtimal o 
dengeye oturduktan sonra, su buharı kolonun tepesine kadar ulaşmıyordur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 03, 2013, 09:16:17 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum 

..hiç şüphesiz şunu bilin ki rakıyı başlangıçta düşük dereceli alkolden(ve hatta şeker alkolünden ) 
yaptığınızdan dolayı elde edceğiniz rakının hiçte zevkli bir içimi olmadığını göreceksiniz. Bu şekilde elde 
edilen rakının hiç bir şekilde de ıslah olmayacağını biliniz. 


saygısızlık etme istemem ama, ilk damıtma sonucu 65-706 alkol elde ediyorum, fermentemi üzüm 
değil şeker ve pekmezden elde ediyorum ve elde ettiğim rakının içimi son derece zevkli. sadece ben 
söylemiyorum, tadan arkadaşlarım da öyle söylüyor. 


Alıntı sahibi: oktanyum 
Resimdeki kolonun yapımı oldukça basit. Ama tek seferde bütün alkolü 9094'lük alabilmeniz mümkün 
değil. Gerek kolonun dolgulu olması ve gerekse efektif boyu bu iş için yeterli olmayacaktır. 


bu kendini ispatlamış ve pek çok kişi tarafından kullanılan bir tasarım. 9095 alkol edildiğini yazıyorsa 
öyledir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 03, 2013, 09:22:59 OS 


Sayın dede64, son mesajımda imbik ile ilgili yorumum rakun yerine size gitmiş, özür dilerim. Sayfa 10- 
13 teki imbiğin size ait olduğu yanılgısına düşmüşüm. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 09:36:03 OS 


raft hocam,içerdeki hareket dengeye oturana kadar, iyide bunu nasıl ayarlarız çıkış valfını açmazsak, 
yoksa evde duman bombasımı oluşur.Bu konuda oktanyum hocamın görüşü nedir acaba 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 03, 2013, 09:51:29 OS 


damıtma yaparken Buharlaşan alkolün geçtiği bakır borunun iç yüzeyini nasıl temizleyeceğiz arkadaşlar 


Temizleme sıklığı konusunda ; kaç damıtma sonunda ya da kaç litre damıtma sonunda temizlemek 
gerekir . 

Ben basınçlı su ile temizliyorum her damıtma sonrasında . ( ya da temizlediğimi sanıyorum ) 
Forumun tüm sayfalarına baktım bu konu da bilgi bulamadım , belki de gözümden kaçmıştır. 

Bu konuda bilgisi olan arkadaşlar yardımcı olabilir mi acaba . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 03, 2013, 09:57:51 OS 


sözünü ettiğim kolonlu imbiğin ismi Bokakob. burada daha fazla açıklama var: 
http://distillapedia.org/index.php?title—Bokakob (http://distillapedia.org/index.php?title—Bokakob) 


bu tür kolonların üst kısmı açıktır. yani valf kapalıyken bile içerde basınç oluşmaz. imbiği çalıştırdıktan 
sonra ısıtmayı ve soğutmayı öyle ayarlıyosunuz ki, kolonun üst kısmından buhar kaçmıyor ve içerden 
buharlaşma-yoğunlaşma sürecinin devam ettiğini gösteren damlamalar duyuluyor. bu şekilde valf 
kapalı olarak en az 20 dakika çalıştırıyorsunuz (dengeye oturtmaktan kasıt bu sanırım) 


bu tariften anlaşılacağı üzere, hızı ayarlanabilir bir su devridaimine ihtiyaç var. benim gördüğüm 
fotoğraflarda, soğutma suyunu şehir şebekesinden alıyorlardı. neden bir kova ve akvaryum motoru 
kullanmıyorlar, böyle çok müsrifçe diye düşünüyordum, sebebi burda açıklanmış oluyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 10:08:52 ÖS 


Raft, nasıl başardığınızı bilmiyorum ama hammaddesi toz şeker olan 9670'lik alkolden elde ettiğiniz 
rakının zevki elbette sizi bağlayacaktır. Ama şu bir gerçektir ki ciddi hangi kaynağa başvurursanız 
vurunuz bu yapım yönteminizin kabul görmeyeceğini biliniz. 


Fotoğraftaki kolon neye göre kendini ispatlamış acaba? Ben yaptım oluyor diyen Amerikalı kişilere göre 
mi? Destilasyon kolonlarının tasarımı ile ilgili kkmya mühendisliğinde en az 1 dönem ders verilmektedir. 
Daha önce de söyledim bu kolonların hesaplamaları var. Isı ve kütle bilançoları, Geri dönüşüm oranının 
hesabı v.b. gibi. Hatta kolon ne kadar mükemmel olsa dahi öyle basit bir ocağın üzerine koyarak kolona 
ne kadar buhar girmesi gerektiğinin hesabı olmadan o kolon verimli çalışmaz. 


Dede64 güzel bir soru sormuşsun. Çıkış valfı çalışacak olsa bile, o valfın açıp kapatılmasının manuel 
olarak imbikçi tarafından yapılmaması aksine çıkış termometresine bağlı otomotik bir valf tarafından 
açılıp kapatılması gerekmektedir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 10:15:57 ÖS 


Alıntı sahibi: ediz35 üzerinde Şubat 03, 2013, 09:51:29 ÖS 
damıtma yaparken Buharlaşan alkolün geçtiği bakır borunun iç yüzeyini nasıl temizleyeceğiz arkadaşlar 


Temizleme sıklığı konusunda ; kaç damıtma sonunda ya da kaç litre damıtma sonunda temizlemek 
gerekir . 
Ben basınçlı su ile temizliyorum her damıtma sonrasında . ( ya da temizlediğimi sanıyorum ) 


Forumun tüm sayfalarına baktım bu konu da bilgi bulamadım , belki de gözümden kaçmıştır. 
Bu konuda bilgisi olan arkadaşlar yardımcı olabilir mi acaba . 


Özel bir temizleme gayretine girişmeyin. Eğer imbiğinizi uzun süredir kullanmıyorsanız, soğutucu 
kısmına hiç su koymadan kazana sadece su koyup kaynatın. Alkol çıkışından bir müddet kuvvetli bir su 
buharı çıkışını görün. Bu temizlik size yeterli olacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 03, 2013, 10:22:24 ÖS 


oktanyum, siz damıtma yapıyor musunuz, merak ettim? söyledikleriniz bana, işin endüstriyel olarak 
teorisini bilen ama ev ölçeğinde kendisi yapmamış birini düşündürüyor. 


Bokakob kolona gelince, evde damıtma diyince internetteki belli başlı kaynaklarda geçen, onaylanmış 
bir tasarımı, sırf sizin aklınıza yatmadığı için mi reddedeceğiz? kolon ve imbik çalışma prensibinin kimya 
ile ilgisi yoktur, tamamen fizik kuralları ile ilişkilidir. ve fizik bilgisi gayet iyi olan fen lisesi ve odtü 
mezunu biri olarak söylüyorum, o kolon gayet de güzel çalışır görünüyor benim gözüme. 


saygılar ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 03, 2013, 10:34:28 OS 


raft hocam,seyrettiğim bir videoda imbiğin üstüde kapalıydı ona istinaden patlama olabilir demiştim. 
Ne güzel forum oldu burası akademik tartışma ortamına döndü sanki. saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 10:37:57 ÖS 


Merakınızı gidereyim o zaman, evet yapıyorum. 


Böyle bir kolon adı eğer kaynak olarak internetteki sayfayı kabul ediyorsanız o sizin referans anlayışına 
bağlı bir şey elbette. Ben size ret edin demiyorum ki siz zaten bu kolondan tek seferde 9094'lük alkol 
elde edileceğini iddia ediyorsunuz. Reddeten sadece kolon tasarımlarını çok iyi bildiğimi zannettiğimden 
dolayı benim. Eğer damıtma kolonlarının çalışma prensipleri fizik ile ilgili olsaydı bu kolonlarla ilgili 
dersleri fizik bölümlerinde okuturlardı. Herhangi bir kimya mühendisine sorduğunuzda damıtma kolon 
tasarımlarının kimya mühendisliği ders programlarında olduğunu göreceksiniz. Gözünüze gayet iyi 
çalışıyor gibi görünüyorsa eğer imal ettirirseniz sonuçlarını buradan duyurarak bizlere de faydalı 
olabilirsiniz umarım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 03, 2013, 11:01:37 OS 


Çok zaman oldu, hatırladığım kadarıyla damıtma konusu mass transfer (kütle transferi) dersinin bir 
bölümü olarak kimya mühendisliğinde okumuştum. Burada homojen karışımların buhar-sıvı denge 
diyagramlarından istifade ederek tepsili kolonların teorik tepsi hesaplarını yaptığımı hatırlıyorum. Tepsili 
kolonların da dolgulu kolonlardan daha efektif olduğunu biliyorum. Yine hatırladığım ve son zamanda 
edindiğim tecrübeler doğrultusunda bokakob kolonundan 94 alkol alınabileceğine ben de pek ihtimal 
vermiyorum. İnansam yapar ve sonucunu buradan duyururdum. 

Elde edilen içkiden alınan haz konusu tamamen göreceli bir konu diye düşünüyorum. Ben degustatör 
değilim, belki ortanın altı tat alma duyusuna sahibim. Yaptığım içkiden keyif alıyorum, ancak ona rakı 
değil de rakı benzeri içki demeyi tercih ediyorum. Üzümden yapacağım rakıyı tadacağım günler çabuk 
gelir umarım, ki oktanyumun ne dediğini anlayabileyim. 

(tat farkını algılayabileyim) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 11:19:19 OS 


Retchemen tad farkını anlamanız ve referans olarak o zaman Efe marka yaş üzüm rakısını kullanın. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 03, 2013, 11:26:12 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 11:19:19 ÖS 


Retchemen tad farkını anlamanız ve referans olarak o zaman Efe marka yaş üzüm rakısını kullanın. 


Aslında efe yaş üzüm de dahil olmak üzere bir çok marka rakıyı tükettim ancak hafızamda tat kalmadı. 
Ayrıca iyi bir rakıyı içip kendi yaptığımla kıyaslarsam canımın sıkılacağından da endişe ederim. O 
nedenle kıyas ve referans işini üzümden rakı yapıncaya kadar şimdilik ertelemek daha iyi gibi :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 03, 2013, 11:28:38 OS 


Alıntı sahibi: dede64 
raft hocam,seyrettiğim bir videoda imbiğin üstüde kapalıydı ona istinaden patlama olabilir demiştim. 


bilmiyorum, belki üst tarafı kapalı başka tasarımlar vardır. bunda açık ama anladığım kadarıyla. 


Alıntı sahibi: oktanyum 

Böyle bir kolon adı eğer kaynak olarak internetteki sayfayı kabul ediyorsanız o sizin referans anlayışına 
bağlı bir şey elbette. Ben size ret edin demiyorum ki siz zaten bu kolondan tek seferde 9694'lük alkol 
elde edileceğini iddia ediyorsunuz. Reddeten sadece kolon tasarımlarını çok iyi bildiğimi zannettiğimden 
dolayı benim. 


dediğiniz şu anlama geliyor farkındasınız değil mi? bu kaynaklar yanlış veya yalan. ve wiki sayfaları 
herkes tarafından düzeltilebildiği halde kimse düzeltmiyor. 


kişisel olarak homedistiller.org'u gayet güvenilir bir kaynak olarak görüyorum. şu ana kadar da beni 
yanıltmadı. burada yazılanlarla orada yazılanlar çeliştiği zaman orayı referans almayı tercih ediyorum. 
ingilizce bilen herkese de bunu öneririm. 


Alıntı sahibi: oktanyum 

Eğer damıtma kolonlarının çalışma prensipleri fizik ile ilgili olsaydı bu kolonlarla ilgili dersleri fizik 
bölümlerinde okuturlardı. Herhangi bir kimya mühendisine sorduğunuzda damıtma kolon tasarımlarının 
kimya mühendisliği ders programlarında olduğunu göreceksiniz. 


alınmayın ama bu biraz komik olmuş. kimya mühendislerine türkçe dersi de veriyorlar, o zaman türkçe 
de mi kimya alanına giriyor? :) imbik ve kolon içinde olan buharlaşma ve yoğunlaşmadır, her ikisi de 
fiziksel işlemlerdir. kimyasal olması için maddenin yapısının değişmesi gerek. imbik içinde oluşan 
kimyasal bir işlem var mıdır? benim bildiğim yoktur. varsa bile damıtmanın temel prensibiyle alakası 
yoktur. 


Alıntı sahibi: oktanyum 
Gözünüze gayet iyi çalışıyor gibi görünüyorsa eğer imal ettirirseniz sonuçlarını buradan duyurarak 
bizlere de faydalı olabilirsiniz umarım. 


şu anda imbiğimden gayet memnunum, ama bir gün yaparsam burada paylaşırım. 


neyse bu iş polemiğe döndü, forumu ve üyelerin kafalarını şişirmeyelim ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 03, 2013, 11:37:32 OS 


bu sitede ticari bir reflux kolonlu imbik satılıyor. kolon boyu 50 cm ve 9693 alkol çıktısı verebildiği iddia 
ediliyor. 
http://puredistillingusa.com/ (http://puredistillingusa.com/) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 11:47:55 ÖS 


Raft söylediğimde ben komiklim göremiyorum >:(. Bu forum esas mesleği kimya mühendisi ya da 
kimyagerlik olan kişilerle dolu. Bu forumdakilerden ya da etrafınızda herhangi bir kimya mühendisine 
sorunuz bakalım. Destilasyon kolon tasarımı hangi fakültede ders olarak okutuluyor? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 03, 2013, 11:49:49 OS 


Mayalama , fermantasyon , damıtma ve rakı yapımı konularındaki deneyimleri ve teorik bilgilerini bu 
forumda paylaşan bilirkişileri en başta acidtrip ve oktanyum rumuzlu duayenleri ,bilgi paylaşımları için 


tebrik ediyorum . 

Rakı yapımında hammadde olarak kuru üzümden başka bir ürün kullanılırsa kaliteli bir rakı olamaz 
diyen oktanyum hocamın fikrini benimsiyorum ama kuru üzüm kullanılarak yapılan üretim 
aşamasındaki zorlukları bilen bir kişi olarak alternatiflerden birini yani pekmez ile rakı yapımını 
tartışmaya açmak istiyorum . 

Kuru üzüm ile yaptığım rakının litre maliyeti 13 tl. 

Pekmez ile rakı hiç yapmadım ama zahmeti az ve pratik olacağını düşünüyorum , 20 - 25 ti/it civarında 
olsa bile bana mantıklı geliyor . 

Bu konuda tecrübelerini paylaşan arkadaşlar var ama bu konunun biraz daha paylaşılması ve 
detaylandırılması gerekir gibi geliyor bana . 

( bakır boruların iç temizliğinin nasıl yapılacağını anlatan oktanyuma teşekkürler ) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 11:59:15 ÖS 


Kuru üzümün ne zorluğunu gördünüz? Pekmezde üzüm kaynaklı olduğu için üzüm kadar olmasa da 
yinede iyi bir suma elde edersiniz. Ama çok lüks kaçacaktır. Maliyet olarak sadece hammaddeyi 
düşünmeyin. Isıtma, su soğutma ve emeğinizi (eğer hesaba katmıyorsanız o başka elbette) de hesaba 
katınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 04, 2013, 12:06:04 00 


Alıntı sahibi: oktanyum 

Raft söylediğimde ben komiklim göremiyorum >:(. Bu forum esas mesleği kimya mühendisi ya da 
kimyagerlik olan kişilerle dolu. Bu forumdakilerden ya da etrafınızda herhangi bir kimya mühendisine 
sorunuz bakalım. Destilasyon kolon tasarımı hangi fakültede ders olarak okutuluyor? 


ben de kimya mühendisliğinde okutulması, damıtma işleminin kimyasal bir işlem olduğunu göstermez 
diyorum. damıtma tamamen fiziksel bir işlemdir. bu kadar temel birşeyde anlaşamıyor olamayız değil 
mi? 


Alıntı sahibi: ediz35 

Rakı yapımında hammadde olarak kuru üzümden başka bir ürün kullanılırsa kaliteli bir rakı olamaz 
diyen oktanyum hocamın fikrini benimsiyorum ama kuru üzüm kullanılarak yapılan üretim 
aşamasındaki zorlukları bilen bir kişi olarak alternatiflerden birini yani pekmez ile rakı yapımını 
tartışmaya açmak istiyorum . 


yapılır, deneyin görün ;) farkı anca özel damağa sahip uzmanlar anlar. 


diğer söylediğimde de ısrar ediyorum, ilk damıtmada 949/'e çıkarsanız, kullandığınız hammadenin 
neredeyse hiç bir etkisi kalmaz. yani gün kadar açık birşey değil mi bu? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 04, 2013, 12:14:08 OÖ 


Sayın raft, konuyu esnetmeye gerek yok. Kimse damıtmanın kimyasal bir işlem olduğunu söylemiyor, 
ancak damıtma cihazlarının tasarımları ve hesapları kimya mühendisliğinin bir konusudur. Eger fizik gibi 
başka mühendislik dallarında da okutuluyorsa bilemem. Şu andaki yaklaşımınızı samimi bulmuyorum. 
Eğleniyorsanız o başka ama anladığım kadarıyla oktanyumun şu andaki amacı eğlenmek değil. 
Saygılar... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 04, 2013, 12:19:22 00 


yoo, oktanyum ısrarla damıtmanın fizikle alakası olmadığını söylüyor, ben de ısrarla düzeltiyorum. 
Alıntı sahibi: oktanyum 
Eğer damıtma kolonlarının çalışma prensipleri fizik ile ilgili olsaydı bu kolonlarla ilgili dersleri fizik 


bölümlerinde okuturlardı. 


demiş, bundan başka ne anlıyorsunuz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 04, 2013, 12:32:25 O0Ö 


Kuru üzümün ılık suda bir süre bekletilip , kıyma makinesinden geçirilmesi ve fermantasyon bitiminde 
mayşenin süzülüp posanın ayrılmasındaki zorluklar ve uzun zaman geçmesi yüzünden bir de pekmez 
ile yapmayı deneyeceğim rakı yapımını . pekmez kullanılırsa damıtım başlangıcına kadar geçecek olan 
süreç çok kolaylaşacak sanırım . bu da maliyetin iki katına çıkmasına sebep olsa da denemeye değer 
gibi geliyor . çalışmalarımın sonucunu ileride paylaşacağım bu forumda . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yseckiner üzerinde Şubat 04, 2013, 12:33:21 00 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 04, 2013, 12:19:22 ÖĞ 
yoo, oktanyum ısrarla damıtmanın fizikle alakası olmadığını söylüyor, ben de ısrarla düzeltiyorum. 


demiş, bundan başka ne anlıyorsunuz? 


Damıtma işleminin fiziğin konusuna girmemesinin asıl nedeni, damıtma işleminde kimya bilgilerine de 
ihtiyaç duyulmasıdır. Damıtma yapılacak olan maddenin kimyasal özelliklerinin bilinmesi, bu işlemde 
istenilen maddenin, istenilen verimde hammaddeden izole edilmesinde çok önemlidir. Kolon 
tasarımlarında adsorpsiyon-absorpsiyon işlemlerinde kimyasal işlemler de vardır. Oktanyum hocam bu 
konuya değinmek istiyor. Çok iyiniyetli bir şekilde yaptığını düşünüyorum. 


Bence konuyu gereksiz tartışmalarla uzatmayalım. Oldukça kaliteli bir başlığı farklı noktalara 
taşımayalım lütfen. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 04, 2013, 12:37:53 OÖ 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 04, 2013, 12:19:22 ÖĞ 
yoo, oktanyum ısrarla damıtmanın fizikle alakası olmadığını söylüyor, ben de ısrarla düzeltiyorum. 


demiş, bundan başka ne anlıyorsunuz? 


Ben kimya mühendisi olarak bile şimdiye kadar ilgi alanıma girmediği için eğitimimin şu andaki konular 
için yeterli olamayacağının farkında olarak kesin ifadelerden kaçınmama rağmen sizin "fizik bilgisi 
gayet iyi olan fen lisesi ve odtü mezunu biri olarak" bilgilerinizin bu işler için yeterli olamayacağını 
anlıyorum. 


Çok fazla tecrübe sahibi olmadan çok kesin konuşuyorsunuz. Tecrübeli ve yakınınızdaki gerçek 
insanların bilgilerine itimat etmeye çalışın. Saygılar... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 04, 2013, 12:53:11 00 


Alıntı sahibi: yseckiner 

Damıtma işleminin fiziğin konusuna girmemesinin asıl nedeni, damıtma işleminde kimya bilgilerine de 
ihtiyaç duyulmasıdır. Damıtma yapılacak olan maddenin kimyasal özelliklerinin bilinmesi, bu işlemde 
istenilen maddenin, istenilen verimde hammaddeden izole edilmesinde çok önemlidir. 


damıtma işleminde temel olarak bilinmesi gereken damıtılacak maddelerin kaynama noktalarıdır ki bu 
da fiziksel özelliktir, kimyasal değil. 


Alıntı sahibi: retchemen 

Ben kimya mühendisi olarak bile şimdiye kadar ilgi alanıma girmediği için eğitimimin şu andaki konular 
için yeterli olamayacağının farkında olarak kesin ifadelerden kaçınmama rağmen sizin "fizik bilgisi 
gayet iyi olan fen lisesi ve odtü mezunu biri olarak" bilgilerinizin bu işler için yeterli olamayacağını 
anlıyorum. 


Çok fazla tecrübe sahibi olmadan çok kesin konuşuyorsunuz. Tecrübeli ve yakınınızdaki gerçek 
insanların bilgilerine itimat etmeye çalışın. Saygılar... 


katılmıyorum, ama benim görüşüm tabii. tecrübem veya bilgim olmayan konuda konuşmamaya 
çalışırım. 


hem onlarca belki de yüzlerce kişinin kullanıp onayladığı bir kolon tasarımını, o kişilerin tecrübelerini 
hiçe sayarak çalışmaz bu diye çöpe atmak tecrübeye saygısızlık olmuyor da benimki mi oluyor? 


neyse bu konu çok fazla uzadı. kafasını şişirdiğim forum üyeleri de kusura bakmasınlar.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  , 
Gönderen: yseckiner üzerinde Şubat 04, 2013, 01:13:11 ÖO 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 04, 2013, 12:53:11 ÖĞ 
damıtma işleminde temel olarak bilinmesi gereken damıtılacak maddelerin kaynama noktalarıdır ki bu 
da fiziksel özelliktir, kimyasal değil. 


katılmıyorum, ama benim görüşüm tabii. tecrübem veya bilgim olmayan konuda konuşmamaya 
çalışırım. 


hem onlarca belki de yüzlerce kişinin kullanıp onayladığı bir kolon tasarımını, o kişilerin tecrübelerini 
hiçe sayarak çalışmaz bu diye çöpe atmak tecrübeye saygısızlık olmuyor da benimki mi oluyor? 


neyse bu konu çok fazla uzadı. kafasını şişirdiğim forum üyeleri de kusura bakmasınlar.. 


Damıtma işlemiyle sadece rakı mı yapılıyor zannediliyor? Organik bileşiklerin saflaştırılması işi ne 
olacak? Bir maddenin karmaşık bir sistemden izole edilerek saflaştırılması ne olacak? İşte yüzeysel bir 
bakış açısıyla ancak böyle bir yorum yapılabiliyor. Sadece kaynama noktası farkıyla siz maddeyi 
saflaştırabilirim mi diyorsunuz? 


Fen lisesi mezunu ve ODTÜ mezunu olduğunu ifade ederek savunduğu konunun doğru olması 
gerektiğini ispatlamaya çalışan birisini ilk kez görüyorum. Ayrıca söz konusu arkadaş uzmanlık alanı 
olmayan bir konuyu temel fizik kanunlarından yakalayarak üst ihtisas sahibi bir insan gibi açıklama 
ihtiyacı duyuyor. O zaman her fen lisesi mezunu arkadaşımızı biz kimya mühendisi ve kimyager 
ünvanıyla mezun edelim. Ne de olsa temel fizik kurallarıyla gayet başarılı kolon tasarlama işi 
yapabiliyor. 


Tecrübeye saygısızlıktan bahsedilmiş ama ben saygı duyulan bir kavram kaldığını düşünmüyorum. 
Herkes bildiği kadarıyla konuşuyor ve olayı bir gösteriye dönüştürmeye çalışıyor gördüğüm kadarıyla. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: raft üzerinde Şubat 04, 2013, 01:34:18 00 

bu diyaloğu yaşadığımıza inanamıyorum. amaç her ne olursa olsun, damıtma işlemi, sıvıların kaynama 
noktalarının farklı olmasına dayanan ayrıştırma yöntemidir. özü tamamen fizikseldir. kimyasal hiçbir 
işlem içermez. 

ortaokulda öğretirler bunu yahu ;) 

neyse bu konuda yazdığım son şey. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 

Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 04, 2013, 01:51:07 OÖ 

retchemen hocam, 23 sahifede murhan arkadaş fıçı olayından bahsetti. İzmirde kemeraltında fıçı yapan 


bir arkadaş varmış. İlgilenebilirmisiniz bu konuyla zahmet olmazsa. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: kostak üzerinde Şubat 04, 2013, 04:32:03 OÖ 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 05:33:37 ÖS 


Türkiye'de satışta olan tarımsal kökenli ucuz alkolün hammaddesi ya melastır ya da mısırdır. Ve bütün 
bu alkoller ister endüstriye ister kozmetiğe ya da eczaneye verilmiş olsun sadece katıldığı alkole acı bir 
tat veren Bitrex(Denatonyum benzoat) ve alkolün kaynama noktasına yakın diğer solventlerin 
karışımıyla denatüre edilmiştir. 2013 yılı Ocak ayı itibariyle Şeker fabrikalarındaki 9096'lık denatüre 
alkolün KDV dahil fiyatı 2,77.-TL'dır. İthal mısır alkolünün ise daha da ucuz. Bazı marketlerde satılan 
denatüre edilmemiş içilebilir alkolün 1 It . fiyatı ise 30-35.TL. civarındadır. Bu alkol genellikle evde vişne 
likörü yapmak için alındığı için market raflarında yaz aylarında sıklıkla rastlayabilirsiniz. 

demissiniz kozmetiğe yada eczaneye verilen denature olmayan etilalkol yokmudur sayın oktanyum 
hocam bildigim kadarıyla eczanelere gıda ıcın kullanılan (denature olmayan) alkol de verılıyor.. 


oncelikle forum katılımcılarını saygıyla selamlıyorum 

ismim tamer foruma yeni uye oldum. 7 senedir sarap yapıyorum..ve 1 senedirde rakı damıtımıyla 
ilgilenmekteyiım..uzun ugraslar sonucu kendi tasarımım olan bir imbige sahibim..(bir ara detaylı 
fotgraflarnı paylasırım)..su ana kadar yaptıgım rakılar..bogma olarak erik ve ıncır rakısı oldu bır kac 
kezde yas uzum ve sarap yaptıgım sırada kabuklarına seker ve su ekleyerek elde ettıgım fermente 
urunden anasonlu rakıdır... kısa tanıtımdan sonra bu baslıgı acan tartısma ve tecrubelerını paylasan 
katılımcılara da ayrıca tesekkur etmek ısterim...saygılarımla 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yseckiner üzerinde Şubat 04, 2013, 08:12:08 00 


Ortaokulda öğrendiklerinizle kaldığınızdan böyle cevaplar gelmeye devam ediyor işte. Adsorpsiyon ve 
absorpsiyon adı verilen işlemlerden de bahsettik. Ama inatla sadece işin fiziksel kısmına 
odaklanmışsınız. Sanırım sadece bunu öğrendiğinizden olsa gerek. 
http://www.mekremcakmak.comy/files/adsor.pdf 


Adsorpsiyon teorisi hakkında detaylıca bir dokuman da ileteyim. Belki faydalanacak arkadaşlar olabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 04, 2013, 09:07:19 OO 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 11:19:19 ÖS 
Retchemen tad farkını anlamanız ve referans olarak o zaman Efe marka yaş üzüm rakısını kullanın. 


hocam efe yaş üzümden yapılıyor olabilir ama ben burgaz derim ikisini yan yana koyup denedim 
..burgazın yapımı belki tam yaş üzümden değil ama bana daha güzel geldi :) 


tartışmalara ben genelde gülerim hoşuma gider . konuya asılanların çokluğu forumu canlı tutuyor 
buda güzel. . 

düşünmeyenlerede düşündürmüş olursunuz beyin fırtınası olur öğrenilir faydası olur ama tartışmayı 
okumaya başlar başlamaz ben kanatimi verdim zaten...... 


işin fiziksel kısmı fiziğe kimyasal kısmıda kimyaya gider 


kolon yapımı fiziktir kolonda neyi ne kadar işleyecegimiz kimyadır 

fizikçide kimya öğrenmeden kolon yapamaz su bile damıtsa suyun kimyasını bilmek zorundadır 
kimyacıda fizik bilmeden kolon yapamaz avucunda üflese bile fiziğe ihtiyacı var boşlukta çalışacak 
hali yok ya :) 


kendi bilimselimizi daha çok konuşalım arkadaşlar şunu yaptım şu kadar denedim sonuç şu dersek .. 
daha yapıcı oluruz. teoriler de konuşulmalı ama sahiplerini bağlar daha çok.. saf sumada alkolden 
hariç 962 aroma yeterlimi degilmi bırakın yapın damağınız karar versin .. 


boru temizliginde oktanyum hocamın tavsiyesine ek olarakta beş on litre damıtım yaptıktan 
sonra acidtrip hocamın tavsiyesi limon tuzu deneyin eritip şırınga yoluyla basın içine üstüne su 
buharıda iyi bi temizleyici olur denenmiştir .. (o saygılar 


Düzenleyen: yseckiner 


Alıntı düzenlemesi yapılmıştır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: kostak üzerinde Şubat 04, 2013, 09:35:03 OO 


sayın jarwik 
Enson yazdıklarınızının hangılerı sıze aıt hangileri degil... alıntı ayırımını yaparsanız okurken bizde 
kımden alıntı yaptıgınızı ogrenmek Icın geri sayfalara donmek zorunda kalmamıs oluruz..saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... .. 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 04, 2013, 09:40:14 ÖO 


Tamer(kostak), benim bildiğim eczanelerdeki alkolün denatüre olduğudur. Çünkü eczaneler bu alkolü 
gıda için pek kullanmazlar. Denatüredir diyorum çünkü yaklaşık 10 yıl önceki devleti maddi ve manevi 
zarara uğratan kaçak rakıların hammadde kaynaklarından biri de bilhassa kolonya imalathanelerinin ve 
eczanelerin alkol tahsisi belgelerinin bir şekilde bu kaçakçıların eline geçmesi ile oluyordu. Hiç bir 
devletin vergi anlayışı eczaneden 2-3 liraya alınacak 1 şişe saf alkolden 2 adet 70'lik rakı yapılmasına 


göz yummaz. Onun içindir ki denatüre olmayan alkolün fiyatı vergilerle fahiş hale getirilmektedir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 04, 2013, 09:46:01 OO 


ayrıca bahsedilen imbik fiyatı ve türkiyeye gelmesi baya tuzlu oluyor .. 

ürünü sadece kazan hariç almaya kalksanız 550 dolar. kargo dahil.. yüzde 20 gümrük binecek. 
gümrük 400 dolarlık kısmına biniyor toplamda 630 dolar.. ayrıca ürünü amatör aldığınıza inandırmanız 
lazım. 1.100t1:) pahalı.. trde harcasanız bu parayı yarı fiyatının altına imal olur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: kostak üzerinde Şubat 04, 2013, 10:31:41 OO 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 04, 2013, 09:40:14 ÖĞ 

Tamer(kostak), benim bildiğim eczanelerdeki alkolün denatüre olduğudur. Çünkü eczaneler bu alkolü 
gıda için pek kullanmazlar. Denatüredir diyorum çünkü yaklaşık 10 yıl önceki devleti maddi ve manevi 
zarara uğratan kaçak rakıların hammadde kaynaklarından biri de bilhassa kolonya imalathanelerinin ve 
eczanelerin alkol tahsisi belgelerinin bir şekilde bu kaçakçıların eline geçmesi ile oluyordu. Hiç bir 
devletin vergi anlayışı eczaneden 2-3 liraya alınacak 1 şişe saf alkolden 2 adet 70'lik rakı yapılmasına 
göz yummaz. Onun içindir ki denatüre olmayan alkolün fiyatı vergilerle fahiş hale getirilmektedir. 
Hocam zaman ayırıp cevap verdiıgınız ıcın tesekkur ederım en kısa surede bu konuyla ılgılı 
bilgilendirme yapacağım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 04, 2013, 10:56:53 OO 


Alıntı sahibi: kostak üzerinde Şubat 04, 2013, 09:35:03 ÖĞ 

sayın jarwik 

Enson yazdıklarınızının hangılerı sıze ait hangileri degil... alıntı ayırımını yaparsanız okurken bizde 
kımden alıntı yaptıgınızı ogrenmek Icın geri sayfalara donmek zorunda kalmamıs oluruz..saygılar 


bazen forumdan netten dolayı sorun oluyor belli olmayabiliyor O. sağolsun y.seckiner hocam 
düzeltmiş.. çok geriden alıntı yapmam pekama geriyide okumaktan kaçmayın okuyun yinede 
merak etmeyin boş yoktur:) bu arada hangi sanatla uğraşıyorsunuz merak ettim saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 04, 2013, 02:39:49 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 10:08:52 ÖS 

Raft, nasıl başardığınızı bilmiyorum ama hammaddesi toz şeker olan 9670'lik alkolden elde ettiğiniz 
rakının zevki elbette sizi bağlayacaktır. Ama şu bir gerçektir ki ciddi hangi kaynağa başvurursanız 
vurunuz bu yapım yönteminizin kabul görmeyeceğini biliniz. 


Fotoğraftaki kolon neye göre kendini ispatlamış acaba? Ben yaptım oluyor diyen Amerikalı kişilere göre 
mi? Destilasyon kolonlarının tasarımı ile ilgili kimya mühendisliğinde en az 1 dönem ders verilmektedir. 
Daha önce de söyledim bu kolonların hesaplamaları var. Isı ve kütle bilançoları, Geri dönüşüm oranının 
hesabı v.b. gibi. Hatta kolon ne kadar mükemmel olsa dahi öyle basit bir ocağın üzerine koyarak kolona 
ne kadar buhar girmesi gerektiğinin hesabı olmadan o kolon verimli çalışmaz. 


Dede64 güzel bir soru sormuşsun. Çıkış valfı çalışacak olsa bile, o valfın açıp kapatılmasının manuel 
olarak imbikçi tarafından yapılmaması aksine çıkış termometresine bağlı otomotik bir valf tarafından 
açılıp kapatılması gerekmektedir. 


Bilgi birikiminize, mesleğinize ve donanımınıza saygım sonsuz ancak neden sürekli bu kadar negatif 
enformasyon yaptığınızı anlayabilmiş değilim.. 


Sonuçta bu işi yapanlar gerek meraktan gerek ihtiyaç karşılama isteğinden vs dolayı yapıyor..Kimse 
mühendis olmak yada değme rakılardan daha lezzetli rakılar üretmek için yapmıyor bu işi.. 


Amaç belli..Yüzde 40 alkol ihtiva eden ve orta düzey bir kaliteye sahip olan bir rakı elde edebilmek. .Ki 
burada tekirdağ lezzetinde rakı yaptığını belirten arkadaşlar oldu.. 


Yurtdışında da bu işin sayısız emsali var.. 


Teorik bilgiler önemlidir ama teorik bilgiler arasında boğulmayı kimse arzu etmez..Denenmiş ve etkinliği 
kanıtlanmış pratik bilgiler çok daha fazla önem arz ederler.. 


Umarım bu eleştirimi yanlış anlamazsınız..Size sayısız defa soru sormuş biri olarak ufak bir eleştiride 
bulunmak istedim.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Şubat 04, 2013, 02:56:20 OS 


Sayin kimya muhendisi ve kimyager arkadaslar (bundan sonra tarafimdan hocalarimiz olarak 
anilacaksiniz) :) 

Oncelikle niyetim iyi kalitede raki yapmaktir. Efe yas uzummu olur yoksa Tekirdag'mi olur yoksa daha 
iyisinimi yaparim simdiden bilemem, lakin istegim bu yolda dogru adimlar atmak. 

Hal boyle olunca herzaman oldugu gibi bilgiye ihtiyac var! Oktanyum hacamin soyledigi iyi bir suma 
alabilmek icin kolonlu (tepsili) imbige ihtiyac var, 

Fotograftaki (sayfa 13) kazanim 25 Lt bunun uzerine tepsili kolon yapmak istersem; 

1-Kolon capi, 

2-Kolon yuksekligi, 

3-Tepsiler arasindaki mesafe ne olmalidir? 

Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 04, 2013, 03:02:17 ÖS 


Sizin bu söyleminizi eleştiri olarak dikkate almıyorum. Negatif enformasyon yaptığımı da sanmıyorum. 
Sadece uslubum bu. En son söyleyeceğimi en baştan söylemek. Yoksa burada diğer internet 
sayfalarında olduğu gibi şöyle şöyle yapın en lezzetli rakı elde edersiniz diye herkesi gaza getirmeyi de 
bilirdim. Sonuç hüsran olunca benden kim nasıl hesap sorabilirdi ki. Olay ticari bir alışveriş olmadığı için 
de sadece zaten internette var olan bir bilgi kirliliğine benimde bir katkım olurdum o kadar. Bu forumda 
konunun ilgi çekici olmasından dolayı zaten her bilgiyi doğru sanıp hemen yapma gayretinde olan 
kişiler mevcut. Bu kişileri gerek maddi ve gerekse mağduriyetten korumak için gerektiğinde müdahil 
oluyorum sadece. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 04, 2013, 03:11:52 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 04, 2013, 03:02:17 ÖS 

Sizin bu söyleminizi eleştiri olarak dikkate almıyorum. Negatif enformasyon yaptığımı da sanmıyorum. 
Sadece uslubum bu. En son söyleyeceğimi en baştan söylemek. Yoksa burada diğer internet 
sayfalarında olduğu gibi şöyle şöyle yapın en lezzetli rakı elde edersiniz diye herkesi gaza getirmeyi de 
bilirdim. Sonuç hüsran olunca benden kim nasıl hesap sorabilirdi ki. Olay ticari bir alışveriş olmadığı için 
de sadece zaten internette var olan bir bilgi kirliliğine benimde bir katkım olurdum o kadar. Bu forumda 
konunun ilgi çekici olmasından dolayı zaten her bilgiyi doğru sanıp hemen yapma gayretinde olan 
kişiler mevcut. Bu kişileri gerek maddi ve gerekse mağduriyetten korumak için gerektiğinde müdahil 
oluyorum sadece. 


Beni yanlış anlamadığınıza sevindim Oktanyum Hocam..Sadece biraz olumsuz bir bakış açınız 
var..Herşeye zor tarafından bakıyorsunuz.. 


Ama ben biraz da insanları motive etmek gerektiğini ve bazen doğruya ulaşana kadar sayısız yanlış 
yapılabileceğini düşünüyorum.. 


Yani pekmez,şeker ve suyla, iyi kalitede rakı elde edildiği ısrarla söyleniyorsa, denemekten ne zarar 
çıkarki; diye düşünüyor insan..Çünkü bazı yorumlar fazlaca karmaşık geliyor bize.. 


Şimdi ben de şunu merak ettim.. 

Rakı yapım sürecini aynen uygular ama anason olayına girmezsek ve daha sonradan elde ettiğimiz 
alkolü distile suyla yumuşatıp içine gliserol ve rafine şeker katarsak votka elde edermiyiz ???? 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 

Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 04, 2013, 03:18:58 ÖS 

Dedim ya bir kişinin "Kral çıplak"' diye bağırması gerekebilir bazen. ;) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: kostak üzerinde Şubat 04, 2013, 03:36:21 ÖS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 04, 2013, 10:56:53 ÖĞ 


bazen forumdan netten dolayı sorun oluyor belli olmayabiliyor o. sağolsun y.seckiner hocam 
düzeltmiş.. çok geriden alıntı yapmam pekama geriyide okumaktan kaçmayın okuyun yinede 
merak etmeyin boş yoktur:) bu arada hangi sanatla uğraşıyorsunuz merak ettim saygılar. 
duyarlılığınız ıcın tesekkurler..okuma konusunda haklısınız..fForuma uye olmadan uzun bır sure 
yazılanları okumakla gecirdim zamanımı hala da okuyorum..ben sadece forumun bazı kurallar 
cercevesinde ilerlemsi adaına alıntı konusuna dıkkat cekmek istemistım.ugrasım. muzık ile ..istanbulda 
kultur bakanlığına ait bir devlet korosunda saz sanatcısıyım...saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 04, 2013, 03:47:30 OS 


Alıntı sahibi: kostak üzerinde Şubat 04, 2013, 03:36:21 ÖS 

duyarlılığınız ıcın tesekkurler..okuma konusunda haklısınız..foruma uye olmadan uzun bır sure 
yazılanları okumakla gecirdim zamanımı hala da okuyorum..ben sadece forumun bazı kurallar 
cercevesinde ilerlemsi adaına alıntı konusuna dıkkat cekmek istemistım.ugrasım. muzık ile ..istanbulda 
kultur bakanlığına ait bir devlet korosunda saz sanatcısıyım...saygılar 

. güzel forumda müzikle uğraşanlar ama amatör ama profosyonel olarak artıyor . müzik bendede var 
sezonluk işler dügün falan gibi. her sazı az buçuk çalsamda en iyi çaldıgım ritim diyelim... 

kurallara bende uymak istiyorum da pis bi tez canlılık var bende acelecilik diyelim.. oluyor bazen 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: kostak üzerinde Şubat 04, 2013, 03:55:19 OS 


Oktanyum hocam selamlar 

kozmetik işiyle ugrasan bır arkadasım ve eczacı olan bır arkadasımla gorustum ...eczacılara aylık 10 
litre kotayla saf denature olmayan kullanılabilen etil alkol verıliyormus...fıyatını da ogrendim ama burda 
paylasmak yerinde olmayacaktır..yıne kozmetik ısıyle ugrasanlar da lısansları geregi istedikleri kadar 
saf etil alkol alma hakları varmıs..ve bu adı gecen urunlerle lıkor de yapılmıs ..yanı urunun yanlıs olma 
durumuda soz konusu deıl.yanlız bu.urunlerin cogu endonezya hındıstan da sekerkamısından yapılma 
urunler...saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 04, 2013, 08:04:57 OS 


selamlar 

arkadaşlar bu sitedeki yazılanları ve internette değişik siteleri izliyorum.Anladığım kadarıyla rakı 
yapmak istiyorsak port still yada klasik imbik uygun ama bu konudada sitede alkol saflık oranı 
konusunda anlaşmazlık var...Şimdi ben değerli forum üyelerine sormak istiyorum ; 

1- Yo 94 gibi bir saflığı hangi damıtma sistemi ile elde edebiliriz ? 

2 - Benim gibi düşünen başkalarıda çıkabilir .yani 3 günlük fermante olmuş mesh/suma yerine 
mayalanması sona ermiş elma,üzüm,portakal ,kuru üzüm şarabı veya diğer meyvalardan yapılabilecek 
bir şarap kullanmak istersek 

3 - bu forumda da olduğu gibi tahıl ve diğer katkılarla viski suması damıtmak istersek ne tür bir sistem 
olmalı. 


Ha birde kimyacı arkadaşlara yada bilgisi olanlara ayrıca sormak istiyorum colon tipi yada bokabok tipi 
sistemlerde iç dizayn çok fark arzediyor birisini yapmak için niyetlendim ama iç dizayndaki farklar tabiri 
caizse belimi büktü dizaynı ,yapmaktan daha zor bence tabiki. 

Bu sistemlerde alkol çıkışını iki yada 3 noktadan alırsak yani yoüunlaştırıcıların farklı kademelerinden 
geri dönen sıvıyı demek istiyorum.colon boyunca yoğunlaştırıcı yada engelleyiciler boyunca örneğin 
ortaya yakın yukarı yakın ve yukarıdan alkol alınırsa nasıl bir sonuç elde ederiz. 

Biraz uzun oldu ama kusura bakmayın artık .Tatmin edici bir açıklama zannederim hepimiz içinde 
faydalı ve aydınlatıcı olacaktır.(hatta bilenler bilgilerini tazelemiş olur herhalde.....) 


teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 04, 2013, 08:36:38 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum 
Dedim ya bir kişinin "Kral çıplak"' diye bağırması gerekebilir bazen. ;) 


burada "kral çıplak!" diyenin ben olduğumu sanıyordum, algılar kişiden kişiye ne kadar 
değişebiliyor ;D 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 04, 2013, 08:37:45 OS 
-X 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 04, 2013, 09:27:16 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Şubat 04, 2013, 01:51:07 ÖÖ 
retchemen hocam, 23 sahifede murhan arkadaş fıçı olayından bahsetti. İzmirde kemeraltında fıçı yapan 
bir arkadaş varmış. İlgilenebilirmisiniz bu konuyla zahmet olmazsa. Saygılar. 


sayın dede64 ve rakun, nezaketiniz için teşekkür ederim ama hocalık ünvanı için kendimi hiç te uygun 
görmüyorum, ben de burada birçoğunuz gibi acemiyim. Daha tecrübeli arkadaşlardan faydalanmaya 
çalışırken kendi tecrübelerimi de paylaşmaya çalışıyorum. 


Aslında rakının sanayide oktanyumun anlattığı gibi üretildiğine inanıyorum. Ancak fotoğraflardaki 
cihazları bizlerin evlerimizde bulundurmamız mümkün değil. Bu durumda benzer işi görecek daha 
küçük ve makul cihazları oluşturmalıyız. Başlangıçta alkolümüz 094 olmaz da 85 olur. İşte bu noktadan 
sonra cihaz ve prosesimizi iyileştirmek ve optimize etmek bize ayrı haz verecektir. Tabi sistemimizi 
algılamamız için termometre, alkolmetre, bomemetre, pH kağıdı gibi uygun kontrol, ölçü alet ve 
ekipmanımızı da bulundurmalıyız. Yaptığımız her parti üretime ait bir kayıt oluşturmalı, tarih, saat, 
miktar, formülasyon, bome değeri, sıcaklık, alkol oranı vb. gibi değerleri ve ilave gözlemlerimizi not 
etmeliyiz ki değişkenlerle oynadıkça ürünümüzdeki değişimleri objektif olarak değerlendirebilelim. 
Herneyse, hoca değilim dedim ama sanki ders vermeye başlamışım :) 


Sayın murhan'ın elinde fıçı yapanın tel ve adres bilgisi olup olmadığını anlayamadım. Varsa buradan 
yayınlasın, reklam olmaz sanırım. İnfomda emekli yazıyor ancak artık değilim, gelen bir teklife hayır 


diyemeyip tekrar çalışma hayatına döndüm, dolayısıyla zaman sorunu yaşayabilirim. Yine de 
ilgilenmeye çalışırım. Saygılar... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 05, 2013, 01:04:11 OO 


Resimdeki düdüklü tencere 10 litre...Isı gösterge panelleri vs de var..Ama dışarıdaki plastik aksam 
sorun yaratır mı bilemiyorum.. 


(http://images.hepsiburada.net/assets/MAG/300/mtsinsco5006.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 05, 2013, 07:59:11 OO 


İdeal pastör alkol fermantasyonu hakkında bilgisi olan var mı bu arada ?? Bu yöntemle çok daha fazla 
alkol fermante ediliyor herhalde..Başka bir platformda okudum da.. 


Tablo 1 : İdeal Pastör Alkol Fermantasyonunda Elde Edilen Kazançlar 


WE Yo 

a e 48.4 
Karbondioksit.......................... 46.6 
GİİSETOİ senmi üreme 3.3 
Sukinikasit............................... 0.6 
Hücremateryali........................ 1.2 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 05, 2013, 09:46:20 OO 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 05, 2013, 01:04:11 ÖĞ 
Resimdeki düdüklü tencere 10 litre...Isı gösterge panelleri vs de var..Ama dışarıdaki plastik aksam 
sorun yaratır mı bilemiyorum.. 


(http://images.hepsiburada.net/assets/MAG/300/mtsinsco5006.jpg) 


Alpogan tencere güzel tadilatı yapabilirsen (birde 13 litre civarı olması lazım ki iki seferde 
damıtımı bitirebilirsin yani tek sefer bitirmek için ebatı kücük kalıyor.. plastik olması sorun olmaz 
zaten 100 dereceyi geçmiceksin ki onun plastiğini bakalitini her neyse .. imal eden mühendisler 
zaten düşünmüştür :) 
ha bide araştırma yolunda harcıcaksın yıllarını (alkol elde edemeden göçüceksin bu dünyadan ona 
yanarım :)) başla artık biyerinden :) 


http://www.youtube.com/watch?v—CapvbiirâLc buda videosu 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ne 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 05, 2013, 10:44:45 00 


Alpogan,hevesini kırmak istemem ama bizlere tencere içi ısısı lazım değil,borudaki buhar ısısını rehber 
alıyoruz. .iç ısı bizleri yanıltıyor maalesef...Dolayısı ile böyle bir tencereyi sadece Isı göstergesi var diye 
faiş fiyat vermek gereksiz...İnternette satılan Hascevher marka 14-17 It lik çok kaliteli düdüklü 
tencereler var..ben aldım çok memnunum..fiyatlarıda 80-100 arası değişiyor.bilginize..sevgi ve 
saygılar.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 05, 2013, 11:17:29 OO 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 05, 2013, 10:44:45 ÖÖ 

Alpogan,hevesini kırmak istemem ama bizlere tencere içi ısısı lazım değil,borudaki buhar ısısını rehber 
alıyoruz. .iç ısı bizleri yanıltıyor maalesef...Dolayısı ile böyle bir tencereyi sadece Isı göstergesi var diye 
faiş fiyat vermek gereksiz...İnternette satılan Hascevher marka 14-17 It lik çok kaliteli düdüklü 
tencereler var..ben aldım çok memnunum..fiyatlarıda 80-100 arası değişiyor.bilginize..sevgi ve 
saygılar.. 


Hevesimi kırmadınız bilakis hevesimi arttırdınız Arkeolog hocam..Sayenizde bir yanlıştan döndüm..Bu 
değerli bilgi için teşekkür ederim.. 


Bu iş zor..Kolay değil..Ama öğreneceğiniz inşallah yavaş yavaş.. 


Bahsettiğiniz tencereyi hemen not ediyorum..Bu tencereyi alacağım..17 litre süper bir olay..Tekrar 
teşekkür ederim.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: imbikçi üzerinde Şubat 05, 2013, 08:57:11 OS 


Arkadaşlar, herkese genel bir soru sormak istiyorum. Fermantasyonu biten mayşenizi posasından 
ayırıpta mı damıtıyorsunuz? yoksa ayırmadan mı? birde posasından ayırdığım halde damıttığım alkolde 
yanık bir koku oluşuyor sebebi nedir acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 05, 2013, 09:08:29 OS 


ilk sorunuzu cevaplıyorum. mayşeyi 2 gün bekletiyorum , posa dibe çöktüğünde posasını bırakıp temiz 
mayşeyi damıtıyorum , 18 litrelik mayşede dipte kalan posa 1,5 litre kadar oluyor ( kuru üzümden 
olursa ) 

ikinci sorunuz bana zor geldi . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 08:47:14 OO 


Alıntı sahibi: imbikçi üzerinde Şubat 05, 2013, 08:57:11 ÖS 
Arkadaşlar, herkese genel bir soru sormak istiyorum. Fermantasyonu biten mayşenizi posasından 


ayırıpta mı damıtıyorsunuz? yoksa ayırmadan mı? birde posasından ayırdığım halde damıttığım alkolde 
yanık bir koku oluşuyor sebebi nedir acaba? 


tabiki süzüp damıtacaksın iyice süzersen daha iyi olur .. artıgı sulu bırakmazsan pek bi ziyanın 
olmaz.. 


yanık kokusuna gelince adı üstünde yanık:) dipte kalan tortuda yanık olabilir yani dibi tutuyordur 
alttan gelen ısıyı daha bi yayılmasını saglayacak ocak tipi ile çalış yani tek noktadan ısıtıyorsa O 
sorun oluşma ihtimali yüksek . bide arada bir tencereyi sallamayı dene düzenek müsade ettigi 
kadar artık . genelde süzülmüş mayşede değilde anason olunca onlar dipte birikebiliyorlar ve yanığa 
sebep oluyorlar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 08:58:58 OO 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 08:47:14 ÖĞ 
tabiki süzüp damıtacaksın iyice süzersen daha iyi olur .. artıgı sulu bırakmazsan pek bi ziyanın 
olmaz.. 


yanık kokusuna gelince adı üstünde yanık:) dipte kalan tortuda yanık olabilir yani dibi tutuyordur 
alttan gelen ısıyı daha bi yayılmasını saglayacak ocak tipi ile çalış yani tek noktadan ısıtıyorsa O 
sorun oluşma ihtimali yüksek . bide arada bir tencereyi sallamayı dene düzenek müsade ettigi 
kadar artık . genelde süzülmüş mayşede değilde anason olunca onlar dipte birikebiliyorlar ve yanığa 
sebep oluyorlar. 


Jarwik; 
Süzmek derken tam olarak neyi kastettiniz ? Mesela kahve filtresi gibi ince delikleri olan metal 
süzgeçler var..Akvaryum dip sifonuna ilave olarak bu mayşeyi bu metal süzgeçlerden de geçirsek elde 


edilen sıvının berraklaşmasını ve tortudan arınmasını sağlar mı sizce ? 


Bir zarar vermesin de sonra.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 09:09:27 OO 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 08:58:58 ÖÖ 
Jarwik; 


Süzmek derken tam olarak neyi kastettiniz ? Mesela kahve filtresi gibi ince delikleri olan metal 
süzgeçler var..Akvaryum dip sifonuna ilave olarak bu mayşeyi bu metal süzgeçlerden de geçirsek elde 
edilen sıvının berraklaşmasını ve tortudan arınmasını sağlar mı sizce ? 


Bir zarar vermesin de sonra.. 


kabaca süzüyorsun zaten .. süzde nede süzersen süz iyonlarına ayırmıcaksın ki :) bir tülbent bile olur 
. süzgeç falan metal plastik artık kolayda ne bulabilirsen diyelim. o koy yastık yüzünün içine o bile 
olur 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 09:31:46 OO 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 09:09:27 ÖĞ 

kabaca süzüyorsun zaten .. süzde nede süzersen süz iyonlarına ayırmıcaksın ki :) bir tülbent bile olur 
. süzgeç falan metal plastik artık kolayda ne bulabilirsen diyelim. koy yastık yüzünün içine o bile 
olur 


Eğer böyle ise bu mantıkla sifonlama işlemine de gerek kalmıyor..Sifonlama işleminde şarapta belli 
oranda kayıp olduğu için bir türlü benimseyemedim çünkü :) 


Oysa metal filtre yada kahve filtresinde bu kayıp olmuyor..Kahve filtresini yada metal filtreyi koy 
büyükçe bir kabın ağzına ve dök üstüne fermante sıvıyı..Tamamdır o halde.. 


Çünkü metal süzgeçlerin delikleri çok çok ince..Tortuların içinden geçmesi mümkün değil.. 


Belli oranda maya geçer ancak onuda Potasyum Metabisülfit ilavesiyle kolayca öldürüyorsunuz..Ne 
maya kokusu kalıyor ne başka bir sorun.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 06, 2013, 11:38:45 OO 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 09:31:46 ÖĞ 
Eğer böyle ise bu mantıkla sifonlama işlemine de gerek kalmıyor..Sifonlama işleminde şarapta belli 
oranda kayıp olduğu için bir türlü benimseyemedim çünkü :) 


Oysa metal filtre yada kahve filtresinde bu kayıp olmuyor..Kahve filtresini yada metal filtreyi koy 
büyükçe bir kabın ağzına ve dök üstüne fermante sıvıyı..Tamamdır o halde.. 


Çünkü metal süzgeçlerin delikleri çok çok ince..Tortuların içinden geçmesi mümkün değil.. 


Belli oranda maya geçer ancak onuda Potasyum Metabisülfit ilavesiyle kolayca öldürüyorsunuz..Ne 
maya kokusu kalıyor ne başka bir sorun.. 

Hocam sifonlama olmadan kahve filtresiyle fermente içkiler süzülemez ev ortamında. 1 bardak 
süzmeden sonra tıkanır iş göremez. İkinci ise metabisülfit mayayı öldürsede fermentasyon danönce 
katılacağı için bunu konuşmakta gereksizdir.kokusunu gidermez. Metabisülfit şıraya katılır, yabani 
mayaların ölmesi için. Daha sonra fermentasyon bitiminde metabisülfit ilavesi söz konusu olamaz. Bİr 
de içki üretiminde biraz cömert olmak gerek. Aç gözlülükle 1-2 bardak fazla içki üretmek için uğraşmak 
zevkinde uçup gitmesine ortam hazırlar. Ben bira ürettiğimde nerdeyse yaptığım biranın 9630 unu fire 
vermiştim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 11:44:13 00 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 06, 2013, 11:38:45 ÖĞ 

Hocam sifonlama olmadan kahve filtresiyle fermente içkiler süzülemez ev ortamında. 1 bardak 
süzmeden sonra tıkanır iş göremez. İkinci ise metabisülfit mayayı öldürsede fermentasyon danönce 
katılacağı için bunu konuşmakta gereksizdir.kokusunu gidermez. Metabisülfit şıraya katılır, yabani 
mayaların ölmesi için. Daha sonra fermentasyon bitiminde metabisülfit ilavesi söz konusu olamaz. Bİr 
de içki üretiminde biraz cömert olmak gerek. Aç gözlülükle 1-2 bardak fazla içki üretmek için uğraşmak 
zevkinde uçup gitmesine ortam hazırlar. Ben bira ürettiğimde nerdeyse yaptığım biranın 9630 unu fire 
vermiştim. 


Acidtrip hocam bu değerli bilgi için teşekkür ederim..Sağolun..Yanlış biliyormuşum meğerse..Siz 
üstadlar sayesinde düzeltiyoruz yanlış bilgileri. 


Tabiiki bu iş öyle kolay değil..O kadar kolay olsaydı herkes evinde çorba yapar gibi içkisini yapar ve 
milyarlarca dolarlık içki endüstrisi oluşmazdı.. 


Artık hata yapa yapa doğru yapmayı öğreneceğiz..Bu arada şeker, maya vs bayağı bir israfta 
bulunacağız ister istemez.. 


Bu arada şunu merak ediyorum.. 


Bazı videolarda şarap yapımında kullanılan alet ve ekipman Potasyum Metabisülfit yada Campden 
Tablet ile dezenfekte edilirken bazı videolarda bu işlem yapılmıyor ve direk şarap yapımına geçiliyor.. 


Hatta ABD'den yayın yapanların çoğu konsantre meyve sularından şarap yapıyor ve Potasyum 
Metabilsülfit katmıyorlar..Çok az bir kısmı bu maddeleri kullanıyor.. 


Sizce bu dezenfekte etme işlemi ve Potasyum Metabilsülfit katımı konsantre yada pastörize meyve 
suları ile çalışan kişiler için çok şartmıdır ?? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 06, 2013, 11:53:46 OO 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 11:44:13 ÖĞ 
Acidtrip hocam bu değerli bilgi için teşekkür ederim..Sağolun..Yanlış biliyormuşum meğerse..Siz 
üstadlar sayesinde düzeltiyoruz yanlış bilgileri. 


Tabiiki bu iş öyle kolay değil..O kadar kolay olsaydı herkes evinde çorba yapar gibi içkisini yapar ve 
milyarlarca dolarlık içki endüstrisi oluşmazdı.. 


Artık hata yapa yapa doğru yapmayı öğreneceğiz..Bu arada şeker, maya vs bayağı bir israfta 
bulunacağız ister istemez.. 


Bu arada şunu merak ediyorum.. 


Bazı videolarda şarap yapımında kullanılan alet ve ekipman Potasyum Metabisülfit yada Campden 
Tablet ile dezenfekte edilirken bazı videolarda bu işlem yapılmıyor ve direk şarap yapımına geçiliyor.. 


Hatta ABD'den yayın yapanların çoğu konsantre meyve sularından şarap yapıyor ve Potasyum 
Metabilsülfit katmıyorlar..Çok az bir kısmı bu maddeleri kullanıyor.. 


Sizce bu dezenfekte etme işlemi ve Potasyum Metabilsülfit katımı konsantre yada pastörize meyve 
suları ile çalışan kişiler için çok şartmıdır ?? 

Hocam bu işler sanıldığı kadar zor değil, aslında kolay. İçki üretimi yıllardır insanlık tarafından 
yapılmakta. Teknolojinin olmadığı zamanlarda bile viskinin hası,şarabın babası , biranın en dolgunu 
yapılmaktaydı zaten. İşin mantığını anlamaktır bana göre önemlisi. Günümüzdeki mikro gözenekli 
filtrasyon sistemleri eskiden belki yoktu ama berraklaştırmak için yumurta beyazı, kiselgur ve toprak 
filtreler yıllar önce kullanılmaktaydı. İçki üretimi birçok teorileri içeren aşamalardan oluşur. Bunların bir 
çoğu ise kimya bilimi ve mühendisliğinin konuları arasındadır. Potasyum metabisülfit katılmasındaki 
amaç, meyvelerde bulunan yabani mayaların(mikroorganizmaların) öldürülmesidir. Bu yapılmadığı 
takdirde ortama ilave edilecek saf maya suşları yabani mayalarla yarış haline girer sonuçta ise güçlü 
olan kazanır. Kısacası riske girmemek için kükürtleme yapılır. Hazır meyve sularında bu işleme gerek 
olmadığını düşünüyorum çünkü pastorizasyon işlemine tabi tutulduğu için zaten içerisinde 
fermentasyonu riske sokacak mikroorganizma bulundurmamaktadır. 


Birde fermente ve distile içkilerin üretiminde düz mantık gitmektense biraz daha işin duygusunu 
hissederek ve bütün sonuçları gözlemleyerek bu yolda yürümek(hiçbir denemeyi daha yapmadan en 
doğrusu budur diye sonuca ulaşmak yanlışın başıdır..)en doğrusudur. 
http://ultramembrane.com/archives/1207 filtrasyon hakkında özet yazı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 12:05:04 ÖS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 06, 2013, 11:53:46 ÖĞ 

Hocam bu işler sanıldığı kadar zor değil, aslında kolay. İçki üretimi yıllardır insanlık tarafından 
yapılmakta. Teknolojinin olmadığı zamanlarda bile viskinin hası,şarabın babası , biranın en dolgunu 
yapılmaktaydı zaten. İşin mantığını anlamaktır bana göre önemlisi. Günümüzdeki mikro gözenekli 
filtrasyon sistemleri eskiden belki yoktu ama berraklaştırmak için yumurta beyazı, kiselgur ve toprak 
filtreler yıllar önce kullanılmaktaydı. İçki üretimi birçok teorileri içeren aşamalardan oluşur. Bunların bir 
çoğu ise kimya bilimi ve mühendisliğinin konuları arasındadır. Potasyum metabisülfit katılmasındaki 
amaç, meyvelerde bulunan yabani mayaların(mikroorganizmaların) öldürülmesidir. Bu yapılmadığı 
takdirde ortama ilave edilecek saf maya suşları yabani mayalarla yarış haline girer sonuçta ise güçlü 
olan kazanır. Kısacası riske girmemek için kükürtleme yapılır. Hazır meyve sularında bu işleme gerek 
olmadığını düşünüyorum çünkü pastorizasyon işlemine tabi tutulduğu için zaten içerisinde 
fermentasyonu riske sokacak mikroorganizma bulundurmamaktadır. 


Birde fermente ve distile içkilerin üretiminde düz mantık gitmektense biraz daha işin duygusunu 
hissederek ve bütün sonuçları gözlemleyerek bu yolda yürümek(hiçbir denemeyi daha yapmadan en 
doğrusu budur diye sonuca ulaşmak yanlışın başıdır..)en doğrusudur. 


Değerli vaktinizi harcayıp bu güzel cevabı verdiğiniz için teşekkür ederim..Tabiiki haklısınız..Bizans ve 
Doğu Roma dönemlerinde belki de şimdiki şaraplardan milyon kat daha lezzetli, daha doğal ve daha 
çarpıcı şaraplar ve biralar yapılıyordu..Herşey organik, herşey doğaldı o devirlerde..Bu konuda yüzde 
100 haklısınız hocam.. 


İçki üretimi konusunda aşmıssınız artık hocam..Size basit gelmesi normal haliyle..Olayı biliyorsunuz ve 
epey zaman vermişsiniz bu işe..Oysa ben ve benim gibi kişiler henüz yeni öğrenmekte birçok şeyi..O 
yüzden bize bazı konular karmaşık gelebiliyor..Birde siz kimya mühendisisiniz..Bizler ise en son kimya 
dersini 9.sınıfta görmüştük..O yüzden öğrenme hızımız kimya ile alakalı bir mesleğe sahip olan kişilere 
göre doğal olarak daha yavaş olacaktır.. 

Ben ilk etapta fermantasyon olayını doğru yapmak ve bu işi çözmek; ardından da distilasyon olayına 
girmek istiyorum..Defalarca yanlış yapa yapa bu işi öğrenebileceğimi biliyorum. .Kilolalarca şeker, su ve 
maya heba etmeye dünden razıyım..Karşılığında büyük bir meziyet elde edeceğim çünkü.. 

İlk damıtacağım ürün de Rom olacak..Yeni başlayanlar için daha basit olduğunu söylemiştiniz çünkü.. 
Ama şunu anlamadım: 

1-) Düdüklü tencereye bakır boruyu nasıl monte edip sızdırmaz bir şekilde lehimleyeceğim ? 


2-) Soğutma haznesi için pratik bir çözüm var mı ?? 


Acaba aşağıdaki buz makinesinden ve bir de termoslu-musluklu piknik sebillerinden mi alsam ? 
(http://images.hepsiburada.net/assets/MAG/500/MAG 798819.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 12:10:41 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 12:05:04 ÖS 

Değerli vaktinizi harcayıp bu güzel cevabı verdiğiniz için teşekkür ederim..Tabiiki haklısınız..Bizans ve 
Doğu Roma dönemlerinde belki de şimdiki şaraplardan milyon kat daha lezzetli, daha doğal ve daha 
çarpıcı şaraplar ve biralar yapılıyordu..Herşey organik, herşey doğaldı o devirlerde..Bu konuda yüzde 
100 haklısınız hocam.. 


İçki üretimi konusunda aşmıssınız artık hocam..Size basit gelmesi normal haliyle..Olayı biliyorsunuz ve 
epey zaman vermişsiniz bu işe..Oysa ben ve benim gibi kişiler henüz yeni öğrenmekte birçok şeyi..O 
yüzden bize bazı konular karmaşık gelebiliyor..Birde siz kimya mühendisisiniz..Bizler ise en son kimya 
dersini 9.sınıfta görmüştük..O yüzden öğrenme hızımız kimya ile alakalı bir mesleğe sahip olan kişilere 
göre doğal olarak daha yavaş olacaktır.. 


Ben ilk etapta fermantasyon olayını doğru yapmak ve bu işi çözmek; ardından da distilasyon olayına 
girmek istiyorum..Defalarca yanlış yapa yapa bu işi öğrenebileceğimi biliyorum. .Kilolalarca şeker, su ve 
maya heba etmeye dünden razıyım..Karşılığında büyük bir meziyet elde edeceğim çünkü.. 


İlk damıtacağım ürün de Rom olacak..Yeni başlayanlar için daha basit olduğunu söylemiştiniz çünkü.. 
Ama şunu anlamadım: 

1-) Düdüklü tencereye bakır boruyu nasıl monte edip sızdırmaz bir şekilde lehimleyeceğim ? 

2-) Soğutma haznesi için pratik bir çözüm var mı ?? 


Acaba aşağıdaki buz makinesinden ve bir de termoslu-musluklu piknik sebillerinden mi alsam ? 
(http://images.hepsiburada.net/assets/MAG/500/MAG 798819.jpg) 


1. bakır boruyu lehimlemiyiceksin delip rekor monte ettireceksin . su için kullanılan rekorların bir 
ucuna bakır kaynattıracaksın o kapagı açmadan tak çıkar şekilde olacak zaten. 


2. soğutmayı düşünme bi kovaya bakırı resimlerde gördügün gibi yerleştiririrsin bi uçuna gene 
rekorla diger borunun uçuna takılır şekilde ayarlatırsın hallollur... ısınınca suyun birazını Üstten alıp 
değişirsin yada bi kalıp buz atarsın olur biter onlar mesele değil. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 06, 2013, 12:17:46 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 12:05:04 ÖS 

Değerli vaktinizi harcayıp bu güzel cevabı verdiğiniz için teşekkür ederim..Tabiiki haklısınız..Bizans ve 
Doğu Roma dönemlerinde belki de şimdiki şaraplardan milyon kat daha lezzetli, daha doğal ve daha 

çarpıcı şaraplar ve biralar yapılıyordu..Herşey organik, herşey doğaldı o devirlerde..Bu konuda yüzde 
100 haklısınız hocam.. 


İçki üretimi konusunda aşmıssınız artık hocam..Size basit gelmesi normal haliyle..Olayı biliyorsunuz ve 
epey zaman vermişsiniz bu işe..Oysa ben ve benim gibi kişiler henüz yeni öğrenmekte birçok şeyi..O 
yüzden bize bazı konular karmaşık gelebiliyor..Birde siz kimya mühendisisiniz..Bizler ise en son kimya 
dersini 9.sınıfta görmüştük..O yüzden öğrenme hızımız kimya ile alakalı bir mesleğe sahip olan kişilere 
göre doğal olarak daha yavaş olacaktır.. 


Ben ilk etapta fermantasyon olayını doğru yapmak ve bu işi çözmek; ardından da distilasyon olayına 
girmek istiyorum..Defalarca yanlış yapa yapa bu işi öğrenebileceğimi biliyorum. .Kilolalarca şeker, su ve 
maya heba etmeye dünden razıyım..Karşılığında büyük bir meziyet elde edeceğim çünkü.. 

İlk damıtacağım ürün de Rom olacak..Yeni başlayanlar için daha basit olduğunu söylemiştiniz çünkü.. 
Ama şunu anlamadım: 

1-) Düdüklü tencereye bakır boruyu nasıl monte edip sızdırmaz bir şekilde lehimleyeceğim ? 

2-) Soğutma haznesi için pratik bir çözüm var mı ?? 

Acaba aşağıdaki buz makinesinden ve bir de termoslu-musluklu piknik sebillerinden mi alsam ? 


(http://images.hepsiburada.net/assets/MAG/500/MAG 798819.jpg) 
Hocam bu arada kimya mühendisi değil kimyagerim düzeltmek istedim:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 12:21:03 OS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 12:10:41 ÖS 
1. bakır boruyu lehimlemiyiceksin delip rekor monte ettireceksin . su için kullanılan rekorların bir 
ucuna bakır kaynattıracaksın o kapagı açmadan tak çıkar şekilde olacak zaten. 


2. soğutmayı düşünme bi kovaya bakırı resimlerde gördügün gibi yerleştiririrsin bi uçuna gene 
rekorla diger borunun uçuna takılır şekilde ayarlatırsın hallollur... ısınınca suyun birazını Üstten alıp 
değişirsin yada bi kalıp buz atarsın olur biter onlar mesele değil. 


Eyvallah Jarwik..Sağolasın.. 
Peki montaj işlemlerini ben mi yapacağım yoksa bakırcılar çarşısında falan bu işi yaparlar mı ? 
Birde damıtma işlemi sırasında etil alkolü toplamak toplamda kaç saat sürüyor ? Çünkü buz eriyen 


birşey ve alkol kaybı olmaması için sürekli soğutulması lazım bakır boruların..O sebeple termoslu 
musluklu piknik sebili ve buz makinesi düşündüm..Alkol kaybı olmasın diye.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 12:26:29 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 06, 2013, 12:17:46 ÖS 
Hocam bu arada kimya mühendisi değil kimyagerim düzeltmek istedim:) 


Aman Acidtrip hocam..Siz 100 tane kimya mühendisine ders verirsiniz..Şurada verdiğiniz bilgiler 
gerçekten altın değerinde ve hiçbir kitapta bulunmayacak kadar değerli..Aslında bu damıtma işimi 
aklıma ilk sokan Arap bir doktor oldu..Cidde'de doktorluk yapan ve yazın tatil için İstanbul'a gelen Arap 
doktorla markette sohbet etmiştim ingilizce..Ben yasak gibi içki zamlarından dert yanınca O da kendi 
ülkesinde içkinin yasak olmasından ve cezaların ağırlığından bahsetti..Doktorun elinde bira şişelerini 
görünce "Suudi Arabistan'da içki yasak..Orada nasıl ihtiyacınızı karşılıyorsunuz" diye sordum.."Kendimiz 
yapıyoruz" deyince şaka yapıyor sandım..Meğerse gerçekmiş..Hatta adam tarifini de verdi ama ben 
birşey anlamadım :) 


Ama burada sizden okuyunca çok şey öğrendim... 
Şunu sormak istiyorum.. 
1-) İdeal pastör alkol fermantasyonu hakkında bir tecrübeniz var mı ? 


Tablo 1 : İdeal Pastör Alkol Fermantasyonunda Elde Edilen Kazançlar 


Wt Yo 

Eta MOl:ğirmimeliraiapale diren ilanla 48.4 
Karbondioksit.......................... 46.6 
GİİSEFOİ: sar sümer arada 3.3 
Sukinikasit............................... 0.6 
Hücremateryali........................ 1.2 
TORLLAMI 2 sasare ssd sasaikadekin 100.1 


2-) Yüzde 14 civarı alkol içeren bir elma şarabı yapacağım da..Ya bunu içmek için aylarca beklemek şart 
mı ? Minimum ne kadar sürede içebilirim ?? Çok kalite birşey aramıyorum..Orta düzey olsa kafi 
bana..Tadını çok merak ediyorum da.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 12:33:10 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 12:21:03 ÖS 
Eyvallah Jarwik..Sağolasın.. 


Peki montaj işlemlerini ben mi yapacağım yoksa bakırcılar çarşısında falan bu işi yaparlar mı ? 


Birde damıtma işlemi sırasında etil alkolü toplamak toplamda kaç saat sürüyor ? Çünkü buz eriyen 
birşey ve alkol kaybı olmaması için sürekli soğutulması lazım bakır boruların..O sebeple termoslu 


musluklu piknik sebili ve buz makinesi düşündüm..Alkol kaybı olmasın diye.. 


bu gidişe senin alkolden fazla para kaybın olacak haberin olsun:)) o kadar hızlı ısınmaz kazan merak 
etme sürekli soğutmak gereksiz elinle yoklarsın biraz ısındıysa geregini yaparsın o kadar yoksa kova 
kova buz atmıyorusun durmadan:) sen yaparmısın yapamazmısın onu sen bilirsin ama bakırcılar 
çarşısı olmasada klimacıların hepsi yapar al eline boruyu tencere kapagını usta bu buraya tak çıkar 
şekilde olacak de yeterli. 


etil alkolü almak mayşe miktarına göre içindeki alkol mikratarına ve damlama hızına göre 4 saatte 
sürer 6 saatte .sürer sen bi yap şöyle başında bi bekle bi kaç saat sonra konuşuruz gerisini :) 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 12:37:46 ÖS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 12:33:10 ÖS 


bu gidişe senin alkolden fazla para kaybın olacak haberin olsun:)) o kadar hızlı ısınmaz kazan merak 
etme sürekli soğutmak gereksiz elinle yoklarsın biraz ısındıysa geregini yaparsın o kadar yoksa kova 
kova buz atmıyorusun durmadan:) sen yaparmısın yapamazmısın onu sen bilirsin ama bakırcılar 
çarşısı olmasada klimacıların hepsi yapar al eline boruyu tencere kapagını usta bu buraya tak çıkar 
şekilde olacak de yeterli. 


etil alkolü almak mayşe miktarına göre içindeki alkol mikratarına ve damlama hızına göre 4 saatte 
sürer 6 saatte .sürer sen bi yap şöyle başında bi bekle bi kaç saat sonra konuşuruz gerisini :) 


Yanlış yapacağız zaten orası Allah(c.c)'ın emri..Yanlış yapa yapa doğruyu öğreneceğiz inşallah..Arada 
paramız heba olsa da son içki zamlarından sonra içkiye bayıldığımız ev, arsa, araba paralarının yanında 
devede kulak kalır.. 


Valla basit birşeyse yaparım Jarwik...Denerim yani..Beceremezsem klimacılara giderim... 
Yani bir gece gider diyorsunuz..Bir gece değil 2 gece feda olsun..Başaralım da bu işi.. 


Doğru diyorsunuz önce denemem lazım..Daha fermantasyonu bile denemeden ve işin prosesini 
öğrenmeden neler soruyorum böyle :) 


Ama bu site, sizler ve Acidtrip,Oktanyum gibi uzman hocalar sayesinde olayın mantığını kapmış 
bulunuyorum 3 aşağı 5 yukarı.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 06, 2013, 12:56:47 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 12:26:29 ÖS 

Aman Acidtrip hocam..Siz 100 tane kimya mühendisine ders verirsiniz..Şurada verdiğiniz bilgiler 
gerçekten altın değerinde ve hiçbir kitapta bulunmayacak kadar değerli..Aslında bu damıtma işimi 
aklıma ilk sokan Arap bir doktor oldu..Cidde'de doktorluk yapan ve yazın tatil için İstanbul'a gelen Arap 
doktorla markette sohbet etmiştim ingilizce..Ben yasak gibi içki zamlarından dert yanınca O da kendi 
ülkesinde içkinin yasak olmasından ve cezaların ağırlığından bahsetti..Doktorun elinde bira şişelerini 
görünce "Suudi Arabistan'da içki yasak..Orada nasıl ihtiyacınızı karşılıyorsunuz" diye sordum.."Kendimiz 
yapıyoruz" deyince şaka yapıyor sandım..Meğerse gerçekmiş..Hatta adam tarifini de verdi ama ben 
birşey anlamadım :) 


Ama burada sizden okuyunca çok şey öğrendim... 
Şunu sormak istiyorum.. 
1-) İdeal pastör alkol fermantasyonu hakkında bir tecrübeniz var mı ? 


Tablo 1 : İdeal Pastör Alkol Fermantasyonunda Elde Edilen Kazançlar 


Wt Yo 

Eta Olimissiriei akasya 48.4 
Karbondioksit.......................... 46.6 
p< e PM A 3.3 


Sukinikasit............................... 0.6 


Hücremateryali........................ 1.2 


2-) Yüzde 14 civarı alkol içeren bir elma şarabı yapacağım da..Ya bunu içmek için aylarca beklemek şart 
mı ? Minimum ne kadar sürede içebilirim ?? Çok kalite birşey aramıyorum..Orta düzey olsa kafi 
bana..Tadını çok merak ediyorum da.. 


Hocam kimyagerlikle kimya mühendisliğinin uzmanlık alanları farklı konulardır kıyas yapma ihtiyacı 
duymuyorum, yinede sağol. 

İdeal pastör fermentasyonuna neden bu kadar taktın anlayamadım. Orda yazılanlar sadece glukoz 
bulunan ortamın fermentasyon metabolitleridir. Halbuki içki üretiminde ortamda yüzlerce farklı bileşen 
bulunmakta ve o listenin belkide 500 katı kadar bileşen açığa çıkıyor. Bunları daha öncede söyledik 
gruplandırarak; öncelikle etil alkol, karbondioksit, bütil ve amil 
alkoller,esterler,aldehitler,ketonlar,dioller diye liste gider. Sadece ester grubu 100 den fazla bileşen 
içerir. Amacın verim ise 1 kg şekerden 450 ml “6100 lük etil alkol alman gerektiğidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 06, 2013, 01:10:25 ÖS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 06, 2013, 12:56:47 ÖS 


Hocam kimyagerlikle kimya mühendisliğinin uzmanlık alanları farklı konulardır kıyas yapma ihtiyacı 
duymuyorum, yinede sağol. 

İdeal pastör fermentasyonuna neden bu kadar taktın anlayamadım. Orda yazılanlar sadece glukoz 
bulunan ortamın fermentasyon metabolitleridir. Halbuki içki üretiminde ortamda yüzlerce farklı bileşen 
bulunmakta ve o listenin belkide 500 katı kadar bileşen açığa çıkıyor. Bunları daha öncede söyledik 
gruplandırarak; öncelikle etil alkol, karbondioksit, bütil ve amil 
alkoller,esterler,aldehitler,ketonlar,dioller diye liste gider. Sadece ester grubu 100 den fazla bileşen 
içerir. Amacın verim ise 1 kg şekerden 450 ml 96100 lük etil alkol alman gerektiğidir. 


Eyvallah Acidtrip hocam sağolasınız.. 


İdeal Pastör Fermantasyonu belki daha verimli ve daha çok alkol üreten bir fermantasyon modelidir 
diye sordum..Ama siz beni aydınlattınız.. 


Şunu merak ediyorum.. 


Şimdi ben işe elma şarabı yapımından başlayacağım da..Ya bunun içilebilir hale gelmesi için illa aylarca 
beklenmesi şart mıdır ? Yani fermantasyon bittikten ve 2-3 defa aktarma yaptıktan sonra şişeleyip bir 
hafta bekletip sonra içebilirmiyim ?2? Hem tadını çok merak ediyorum hemde başarıp 
başaramayacağımı.. 


Ne dersiniz Acidtrip hocam ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 06, 2013, 03:00:59 OS 


arkadaşlar 

adi imbikle yapılan ikinci veya 3. damıtımlarda sumadaki alkol miktarı azalmaya başlayınca kazan ısısı 
kendiliğinden yükseliyor , bu ısı yükselmesi başlayana dek ısı aralığının hangi seviyelerde tutulması 
lazım . 

bu Isı kaç dereceye çıkınca damıtımı sonlandırmalıyız . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 06, 2013, 03:21:27 OS 


Alıntı sahibi: ediz35 üzerinde Şubat 06, 2013, 03:00:59 ÖS 

arkadaşlar 

adi imbikle yapılan ikinci veya 3. damıtımlarda sumadaki alkol miktarı azalmaya başlayınca kazan ısısı 
kendiliğinden yükseliyor , bu ısı yükselmesi başlayana dek ısı aralığının hangi seviyelerde tutulması 
lazım . 

bu Isı kaç dereceye çıkınca damıtımı sonlandırmalıyız . 


ethanol kaynama derecesi olan 78.5 derce ideal derce 78.5. 80. gibi tutmaya çalışmak ideal ısıda 


tutulmuş demek oluyor fakat.. boru uzunluğu sebebiyle buderecede damlama oluşmaya bilir o 
yüzden 85 derceye kadar çıkmada sorun olmaz bu dereceyi geçmeye başlayınca zaten alkol azalmaya 
başlamış demektir.. mümkün mertebe kısarak devam etmek lazım zaten kuyruk gelmeye başlamış 
demektir 85 i geçtiğinde . bu tencere kapagına takılan derece ile ölçülen ısı fakat farklı noktalarda 
olursa farklı sonuçlar çıkabilir .. kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 06, 2013, 05:26:07 OS 


selamlar 
sayın üyeler online olarak bakır malzeme ve bakır levha alabileceğimiz bir türk sitesi mevcutmu acaba 


teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 06, 2013, 06:12:53 OS 


sayın acidtrip ekteki tasarım ne kadar başarılı olur.yanıtlarsanız sevinirim.Kendim tasarladım çizim için 
kusura bakmayın eğer işe yarar birşeyse daha düzgün ölçülü ve açıklamalı yollarım. 

Yardım isteğim Elbette bütün forum üyelerinedir şu anda online sadece hocamı gördüğümden soruyu 
direkt ona yönlendirdim. 


yardım ve anlayış için teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Şubat 06, 2013, 06:22:07 OS 


rakı yapacaksan ilk damıtma için uygun fakat 2. damıtmada yada 3. damıtmada anasonla damıtacağın 
zaman uygun değil. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: imbikçi üzerinde Şubat 06, 2013, 06:28:42 OS 


http://www.metalal.net/Bakir-Borular,LA 135-2.html#labels—135-2 adlı siteden bakır boru veya levha 
alabilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 06, 2013, 10:29:57 OS 


Rakı yaparken 3. damıtımda 80 gr / It hesabıyla öğütülmemiş anason koydum ama beyazlama oranı 
düşük kaldı , ya anason kalitesi düşük ya da anason miktarı az geldi . 

Bu rakıyı tekrar anason koyup 4. Defa damıtsam mı , yoksa yeteri kadar anason yağı ile takviye mi 
etsem. 

Bu konuda ustalardan yardım alabilirmiyim . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 06, 2013, 10:54:12 OS 


Alıntı sahibi: ediz35 üzerinde Şubat 06, 2013, 10:29:57 ÖS 

Rakı yaparken 3. damıtımda 80 gr / It hesabıyla öğütülmemiş anason koydum ama beyazlama oranı 
düşük kaldı , ya anason kalitesi düşük ya da anason miktarı az geldi . 

Bu rakıyı tekrar anason koyup 4. Defa damıtsam mı , yoksa yeteri kadar anason yağı ile takviye mi 
etsem. 

Bu konuda ustalardan yardım alabilirmiyim . 


Elde ettiğiniz 9045 lik rakının litresine 40 gr daha öğütülmemiş anason ilave edip bir gece bekletin ve 
tekrar damıtın. İşe yarayacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 07, 2013, 09:16:54 OO 


Alcotec Turbo Yeast ürününü deneyeniniz var mı hiç ? Yüzde 23 alkol üreten ve çok hızlı çalışan özel bir 
maya türüymüş..Tabii Türkiye'ye kargosu var mı bilemiyorum.. 


(http://www.the-home-brew-shop.co.uk/acatalog/Alcotec 23 turbo yeast.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: kostak üzerinde Şubat 07, 2013, 10:25:12 OÖ 


Alıntı sahibi: ediz35 üzerinde Şubat 06, 2013, 10:29:57 ÖS 

Rakı yaparken 3. damıtımda 80 gr / It hesabıyla öğütülmemiş anason koydum ama beyazlama oranı 
düşük kaldı , ya anason kalitesi düşük ya da anason miktarı az geldi . 

Bu rakıyı tekrar anason koyup 4. Defa damıtsam mı , yoksa yeteri kadar anason yağı ile takviye mi 
etsem. 

Bu konuda ustalardan yardım alabilirmiyim . 


Sayın ediz35 ve anason ile raki yapmaya çalışan üyeler..ufak bi tecrubemi paylasmak 
istiyorum.Baharatcilarin çoğu uckagitci anason yapı geregi diğer baharatlarin kokusunu bünyesine 
almakta...eski ve beklemis ve digerbaharatlarla birlikte yanyana olan açık anasonu aldiginizda rakida 
istenmeyen aromalar olusmakta...piysada kg mi15 tl den başlayıp 50 tlye kadar tuturabildiklerine 
satiyorlar birde bu anason tazemi diye sorduğunuzda evet deniyor sizde Ehh Ncpalim diyerek 
alıyorsunuz..ediz35 sanirim sizinkide buna benzer birşey olmuş. Bayat anasona denk gelmissiniz ..ben 
rakilarima © 45 9650 olansumaya litre başına 80 gr anason koyuyorum ve sonuc 

mükemmel. .tanidiginiz yada samimi oldugunuz baharatci bulmaya calisin... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 07, 2013, 10:30:12 OO 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 06, 2013, 06:12:53 ÖS 

sayın acidtrip ekteki tasarım ne kadar başarılı olur.yanıtlarsanız sevinirim.Kendim tasarladım çizim için 
kusura bakmayın eğer işe yarar birşeyse daha düzgün ölçülü ve açıklamalı yollarım. 

Yardım isteğim Elbette bütün forum üyelerinedir şu anda online sadece hocamı gördüğümden soruyu 
direkt ona yönlendirdim. 


yardım ve anlayış için teşekkürler 
Hocam sistem güzel. Fakat kazandan buhar çıkış kısmı(Iyne arm) aşağı eğimli olmak yerine zemine 
paralel veya 5 derece kadar yukarı olması içki karakteri açısından iyi olacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: metinol üzerinde Şubat 07, 2013, 06:32:15 OS 


Herkese merhabalar. 

Öncelikle sayın "acidtrip" size sormak istediğim bir konu var. Birkaç aydır evde rom yapıyorum.Bu 
forumdaki ve homedistiller.org sitesindeki bilgilerden yararlanarak bu işe başladım.Kimya konusunda 
herhangi bir eğitimim yok.Okuduğum bilgileri dikktalice uygulamaya çalışıyorum.Ancak sanırım gözden 
kaçırdığım bir konu oldu.Şöyle ki : biraz tecrübe kazandığımı düşünerek viski imal etmeyi denemek 
istedim.Reçete olarak sizin vermiş olduğunuz "temel amerikan viskisi" reçetesini 
uyguladım.Fermantasyon için 19 It cam damacana kullanıyorum.Damacanın ağzında ise hava kilidi 
var.Sanırım gaz çıkışı çok fazla oldu ve hava kilidinden çıkan gaz yeterli olmadı ki damacana 
patladı.Burada hata hava kilidi kullanmakta mı yoksa başka bir sebebi olabilir mi.Şimdiden teşekkür 
ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 07, 2013, 06:56:57 ÖS 


Alıntı sahibi: metinol üzerinde Şubat 07, 2013, 06:32:15 ÖS 

Herkese merhabalar.. 

Öncelikle sayın "acidtrip" size sormak istediğim bir konu var. Birkaç aydır evde rom yapıyorum.Bu 
forumdaki ve homedistiller.org sitesindeki bilgilerden yararlanarak bu işe başladım.Kimya konusunda 
herhangi bir eğitimim yok.Okuduğum bilgileri dikktalice uygulamaya çalışıyorum.Ancak sanırım gözden 
kaçırdığım bir konu oldu.Şöyle ki : biraz tecrübe kazandığımı düşünerek viski imal etmeyi denemek 
istedim.Reçete olarak sizin vermiş olduğunuz "temel amerikan viskisi" reçetesini 
uyguladım.Fermantasyon için 19 It cam damacana kullanıyorum.Damacanın ağzında ise hava kilidi 
var.Sanırım gaz çıkışı çok fazla oldu ve hava kilidinden çıkan gaz yeterli olmadı ki damacana 
patladı.Burada hata hava kilidi kullanmakta mı yoksa başka bir sebebi olabilir mi.Şimdiden teşekkür 
ederim. 


Merhaba..Aynı olayı başka birinden de duymuştum..5 litrelik cam damacana patlamıştı o arkadaşta 
da..Bence işin en kesin çözümü fermantasyon kovası almaktır..Plastik damacanalar BPA içeriyor..Cam 
damacanalar ise patlama riski taşıyor..Oysa fermantasyon kovası sorunsuz çalışıyor.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... : 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 07, 2013, 07:22:02 OS 


Sevgili Metinol,Bende bilgi ve azbuçuk tecrübelerim doğrultusunda Rom yapmayı sürdürüyorum...Şu 
güne kadar yaklaşık 50 tane kadar damacanada fermente ettiğim rom maişesini damıttım..Ben Acidtrip 
Ustamızın önerileri doğrultusunda 19 luk damacanayı max 16-17 It dolduruyorum..Ağzını şeffaf kalın 
bant ile sıkıca sarıyorum..Kesinlikle hava almayacak şekilde..Ardından dikiş iğnesi ile 2 adet delik 
açıyorum...Şu güne kadar pek bir sorun yaşamadım..Hava kilidi rom yapımına pek uygun değil,zira 
mayalanma hiç durmuyor..Kabarcıklar sizi yanıltacaktır.Ama fermente min.5 max 7 gün sürüyor..Ve 
damacana iç ısısını 22 derecenin altına pek düşürmüyorum..Buna da önlem olarak damacanayı eski bir 
battaniyeye sarıp(ağzı açık kalacak şekilde)kalorifer peteklerine yaslıyorum.Birde mayalanmada esas 
olarak damacanayı karanlıkta tutmak verimi artırıyor..Ortamınız sıcak ise kalın siyah çöp poşetleri bu 
aşamada işinize görecektir...Size kişisel önerim bunlardır..Görüşmek üzere... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 07, 2013, 08:06:45 OS 


yorum için teşekkürler hocam.benimde aradığım buydu olumlu yada olumsuz görüşlerle daha stabil bir 
hale getirmek tasarımı.Demekki çıkışı O açı yada 5 dereceye ayarlamam gerekecek artık imal ederken 
hangisi kolay gelirse bana. 

Hocam birde bu buhar tutucuların sıcaklığını çalışma esnasında biraz daha düşürecek şekilde hava 
soğutma paneli gibi tasarlamak ve alttaki çelik yünleri daha geniş tutmak alkol verimliliğini arttırırmı 
yoksa değişiklik olmazmı ,çünki kanatlara ayrıca hafif bir soğutma sağlamak daha fazla imalat zorluğu 
çıkaracak.Kanatlar gövde dışına uzanacak birkaç cm de olsa soğutma için 


Hocam sınırları zorlamassam ; 

20 It yakın bir krom kazan imal ettireceğim fiyatı çok uygun geldi ama tek sorun imalatçı kazan 
kapağının buhar kaçırmaması konusunda kesin teminat veremiyor kaçak olabilir diyor bu sorun nasıl 
çözülebilir acaba bir fikriniz varmı ? 

(kazanı içten takılan rezistansla ısıtmakla dışardan harici elektrik ocağı ile ısıtmak arasında farklar 
varmıdır acaba) 


Teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 07, 2013, 08:44:36 OS 


Eğer doğalgaz ile kazanı ısıtma lüksüne sahipseniz;size 17 Lt düdüklü tencereyi tavsiye ederim.Zira 
normal bir damıtım 5 ila 8 saat arası sürdüğünden(14-17 Itlik damıtımlar için söylüyorum) elektrik 
faturanızı kabartabilir...Daha önceki sayfada da belirtiğim gibi bu düdüklü tencereyi 80-90 liraya online 
satış sitelerinden temin edebilirsiniz..Bende aynı tencereden kullanıyorum ve çok 
memnunum..Bilginize.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 07, 2013, 10:11:28 OS 


Hocalarım, imbikte buhar kaçağını önlemek için ne yapılması gerekir sorularımı kimse yanıtlamadı. En 
sonunda 17 litre düdüklüde karar kılındı.Viton conta,bakırdan conta kestirmek, hamuru temiz pamuklu 
beze sarıp conta niyetine kullanmak gibi arayışlardan , son olarak 17 It lik tencerenin altını, metal bira 
fıçısının üstünü kestirip ikisini kaynakla birleştirip kazan yapılıyora vardım. Bilgilerinize. Saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 07, 2013, 10:29:11 OS 


Dede 64,17 Itlik düdüklü tencere bence işinize yarar..bir defada bir damacana rahat rahat 
damıtılıyor..reklam gibi olmasın bende "hascevher" marka contasız çelik düdüklü gayet başarılı... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 07, 2013, 10:42:31 OS 


ArKeolog 99 hocam, teşekkürler tencereden zaten haberim vardı reklam olmasın diye ismini 
belirtmedim,araştırırken bu işle uğraşan yerel arkadaşlardan biri en sonunda bu yöntemi kullanıyor. 
Bende ya süt yada yemek taşıma kovasına böyle yapacağım. Amacım 20 litrelik mayşe kovasında 
oluşan mayşeyi oranlı olarak 25- 30 litrelik bir imbikte damıtmak.Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 07, 2013, 10:47:09 OS 


Usta o halde sana 22 It lik çelik tabanlı yemek taşıma kapların tavsiye ederim.. Kapaklarınada rahatlıkla 
rekor ve boru montajıda yapılabiliyor..Contalı olduğundan kaçak ta mininum seviyede..Fiyatıda 110-120 
lira civarı..marka ve link istersen öm ile verebilirim..Burada adamların reklamlarını yapmak pek 
istemiyorum doğrusu..görüşmek üzere.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 07, 2013, 11:00:17 OS 


Hocam,yemek taşıma ve süt kovalarınıda gördüm onlarda conta olduğu ve bende contasız aradığım için 
bu yola başvuruyorum.Görüşmek üzere... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: metinol üzerinde Şubat 07, 2013, 11:31:14 OS 


Cevabınız için teşekkürler ALPOGAN ve ArKeoloG 99 arkadaşlar ..Şimdiye kadar 8 - 10 damacana rom 
ürettim ve cam damacana 

ile bir sorun yaşamadım.Fermantasyonun ilk aşamasında hafif bir kabarmadan sonra doldurduğum 
seviyeye geri 

dönüyordu ( 17-18 It ).Sanırım işin içine malt ve mısır unu girince gaz çıkışı çok daha yoğun oluyor. 
Çözüm için fermentasyon kovasını deneyeceğim çünü bir daha aynı riske giremem.Bu arada 
fermantasyon başlayalı henüz 24 saat bile geçmemişti,yerlere saçılan mayşeyi temizlerken maltla 
karışık çok hafif alkol kokusu beni acayip heveslendirdi.Damacana patlamasaydı oldukça leziz birşey 
ortaya çıkacakmış gibi geldi.Cevaplar ve reçete için tekrar teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 07, 2013, 11:37:39 OS 


Arkadaşlar paslanmaz çelik bir kova kapaklı yada şöyle tarif edeyim kovalı kömür sobasında kullanılan 
kömür kovası büyüklüğünde. aşağı yukarı 20 It hacime sahiptir herhalde 25 TL civarı bilginiz olsun diye 
söylüyorum bunların kapağına herhangi birşey monte ettirmek çok kolay.100 tl lilk yada daha fazla 
harcama yapacakların dikkatine 

Ayrıca kova 25 It civarında yaptırılınca hem mayalama hemde damıtma aynı yerde olabiliyor.kapagına 
hava kilidi yeri , dipte vana ilk elden taktırılabiliyor 


elbette tercin meselesi ama.... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 07, 2013, 11:49:25 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 07, 2013, 08:44:36 ÖS 

Eğer doğalgaz ile kazanı ısıtma lüksüne sahipseniz;size 17 Lt düdüklü tencereyi tavsiye ederim.Zira 
normal bir damıtım 5 ila 8 saat arası sürdüğünden(14-17 Itlik damıtımlar için söylüyorum) elektrik 
faturanızı kabartabilir...Daha önceki sayfada da belirtiğim gibi bu düdüklü tencereyi 80-90 liraya online 
satış sitelerinden temin edebilirsiniz..Bende aynı tencereden kullanıyorum ve çok 
memnunum..Bilginize.. 


dogal gaz kullanma imkanım var elbettedediğiniz gibi çok ucuza gelir kaynatma ama ben sadece alkol 

buharı söz konusu olduğu için elektrikli ısıtmayı düşünerek yazmıştım ilk damıtma neysede ikinci 

damıtımda artık herşey yüksek dereceli alkolle devam ediyor korkum bir sakatlık çıkmasın diye 
saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 08, 2013, 12:24:10 OÖ 


Murhan hocam, bütün çelik eşya yapanları, mutfak ekipmanlarını süt sağma makinası toplama kaplarını 
hepsini inceledim. İmbiğin kazanını rekor kullanarak hem geleneksel adi imbikte hemde kolonlu imbikte 
kullanmak istediğimden titizleniyorum. Sizin çizimi biraz daha açıklayabilirmisiniz. Bakır talaşı ve 
boncuk kullanmayacakmısınız. basınç için Manometre koyacakmısınız ana kazana.saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 08, 2013, 12:54:24 00 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Şubat 08, 2013, 12:24:10 ÖĞ 

Murhan hocam, bütün çelik eşya yapanları, mutfak ekipmanlarını süt sağma makinası toplama kaplarını 
hepsini inceledim. İmbiğin kazanını rekor kullanarak hem geleneksel adi imbikte hemde kolonlu imbikte 
kullanmak istediğimden titizleniyorum. Sizin çizimi biraz daha açıklayabilirmisiniz. Bakır talaşı ve 
boncuk kullanmayacakmısınız. basınç için Manometre koyacakmısınız ana kazana.saygılar. 


sayın dede 

ya o çizimi öylesine paintte çiziktirdim orjinal çizimimde 2 termometre 1 basınç valfi 2 vana ve bir 
rekor var ayrıca buhar tutucular kolonlu imbiğe dönmeye hazır yani isterseniz kanatları çelik yada bakır 
yünle doldurursanız kolonlu oluyor bukar çıkış borusundaki 2 üçgenin üstünde tavandan sarkan tırtıklar 
cam boncuk onlardan damlayan daha az sıcak buharı yoğunlaştırıp kazana geri yollamak için .Ayrıca bu 
sadece tamamlamadığım bir tasarım biraz hibrit birşey olacak galiba klasik imbikle kolonlu 
karışımı.Kendim yapacağım içinyapım aşamasındada çeşitli ilaveler yaparım diye düşndüm.imbikteki 
silindirik kısın resimdeki kadar geniş değil daha dar yani arzu edilince içi bakır yünü yada çelik örgü 
telle doldurulabilecek şekilde.buhar tutucuların dip kısmında birkaç delik var süzülen sıvının birikmesi 
ve daha sonra tekrar yoğunlaşması amacıyla. 

bu sıralar biraz farklı işlerim olduğundan tasarımı detaylı oalarak analiz edemiyorum bu nedenle 
forumda yayınladımki hataları varsa ortaya çıksın diye ama pek analiz eden olmadı açıkçası (yerli 
tasarım diye herhalde) 

İşlerim olmasaydı bu imbiğin şaplonunu çıkarmaya başlayacaktım ama biraz malzeme temin 
edememekten birazda acele etmemekten dolayı biraz erteledim şaplon çıkarmayı önemli olan zaten 
şaplonu çıkarmak yoksa yapması birkaç günlük bir olay. 

diyeceğim bunlar , işin uzmanı değilim ama yardımcı olduysam yada olabilirsem ne mutlu. 

Ha birde öyle uçuk fiyatları düşünemem.hem çok ucuz olmalı hemde tam istediğim gibi ideal olmalı ( e 
nede olsa kanımızda birazcık İ.İ.B.F olmak var) yoksa içki düşkünü değilim son biramı yılbaşında 
adetten içtim o da 2 tane zaten. 

saygılar 


eğer yüksek harcama yapacaksanız size otomatik çay kahve makinalarını ve bilhassa salep makinasını 
incelemenizi önenririm.Hele salep makinalarında dönüşüm çok daha kolay termostat ısıtıcı ve krom 
kazan standart içi komple boş tepesi kubbeli olanlar var salep makinasında.Çay otomatlarında birkaç 
değişiklik yapmak gerekir o değişiklikte kazan içindeki filtreleri ve musluk çıkışlarını iptal etmek gibi 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 08, 2013, 01:08:42 OÖ 


Murhan hocam, çiziminizdeki kazanın içine yerleştirmeyi düşündüğünüz buhar tutucular mayşenin 
üstündeki boşlukta olacak ama o sıcaklıkta bunlara çarpan buharın sıvıya dönüşmesi çok zor 
sanırım,tavandan sarkan üçgenlerin bile sıvıya dönüşebileceği şüpheli bence, soğutma kovasındaki su 
ısınınca çıkıştan buhar bile çıkabiliyor.Başarılar. Saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 08, 2013, 01:22:56 OO 


Alıntı sahibi: metinol üzerinde Şubat 07, 2013, 06:32:15 ÖS 

Herkese merhabalar. 

Öncelikle sayın "acidtrip" size sormak istediğim bir konu var. Birkaç aydır evde rom yapıyorum.Bu 
forumdaki ve homedistiller.org sitesindeki bilgilerden yararlanarak bu işe başladım.Kimya konusunda 
herhangi bir eğitimim yok.Okuduğum bilgileri dikktalice uygulamaya çalışıyorum.Ancak sanırım gözden 
kaçırdığım bir konu oldu.Şöyle ki : biraz tecrübe kazandığımı düşünerek viski imal etmeyi denemek 
istedim.Reçete olarak sizin vermiş olduğunuz "temel amerikan viskisi" reçetesini 
uyguladım.Fermantasyon için 19 It cam damacana kullanıyorum.Damacanın ağzında ise hava kilidi 
var.Sanırım gaz çıkışı çok fazla oldu ve hava kilidinden çıkan gaz yeterli olmadı ki damacana 
patladı.Burada hata hava kilidi kullanmakta mı yoksa başka bir sebebi olabilir mi.Şimdiden teşekkür 
ederim. 

Hocam arkeolog gerekeni yazmış. Anlattığı şekilde bende viskimi yapıyorum ve sorun yaşamıyorum. 
Şayet sorun varsa başka yerleri sorgulamak gerek, çözülmeyecek şey değil. 

Bu arada "jarwik"in yaptığı viskiyi yudumluyorum şu an. Gayet güzel, aktif karbondan geçmiş ama hala 
aromasını kaybetmemiş. Böyle nice viskileri yuJumlamak dileğimle... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 08, 2013, 03:02:43 OO 


Alıntı sahibi: metinol üzerinde Şubat 07, 2013, 11:31:14 ÖS 

Cevabınız için teşekkürler ALPOGAN ve ArKeoloG 99 arkadaşlar ..Şimdiye kadar 8 - 10 damacana rom 
ürettim ve cam damacana 

ile bir sorun yaşamadım.Fermantasyonun ilk aşamasında hafif bir kabarmadan sonra doldurduğum 
seviyeye geri 

dönüyordu ( 17-18 It ).Sanırım işin içine malt ve mısır unu girince gaz çıkışı çok daha yoğun oluyor. 
Çözüm için fermentasyon kovasını deneyeceğim çünü bir daha aynı riske giremem.Bu arada 
fermantasyon başlayalı henüz 24 saat bile geçmemişti,yerlere saçılan mayşeyi temizlerken maltla 
karışık çok hafif alkol kokusu beni acayip heveslendirdi.Damacana patlamasaydı oldukça leziz birşey 
ortaya çıkacakmış gibi geldi.Cevaplar ve reçete için tekrar teşekkürler.. 


Rica ederim hocam.. 

Fermantasyon kovası kesin çözüm..Bununla beraber fermantasyon kovası alana kadar balon yada bant 
da kullanabilirsiniz..Balon daha pratik sanki..Tepesine toplu iğne ile 3 delik açıyorsunuz ve balon 
patlamıyor böylece..Fermantasyon sürdüğü sürece hep şişik kalıyor..Fermantasyon bitince de 
sönüyor..Ağzına bir de paket lastiği koyabilirsiniz.. 

Aşağıdaki gibi : 

(http://3.bp.blogspot.com/ PHI O7Msr8w/TO30AAkjVbI/AAAAAAAAA4e0/tctGSzg eR4/5640/ 
DSCN3537.jpg) 


Ama tabii fermantasyon kovası çok daha pratik ve kesin çözüm.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Sie 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 08, 2013, 07:00:10 OO 


Sevgili Murhan,25 It damıtma haznesinden bahsediyorsun..2.damıtma için onu doldurman bayağı zor 
olacaktır..zira 20-22 It si dolu olmalı..bu da 3-4 damacanadan elde edilen 1.suma ile olacak..bunu da 
düşündün mü..birde 20 It 2.damıtma min 13-15 saat sürecektir..bunları hesaplamak gerek..ben 14 It lik 
tenceremi zarzor 8-9 It ile doldurabilyorum,damıtmada min 10 saat sürüyor..dikkatine.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 08, 2013, 02:15:10 ÖS 


Değerli arkadaşlar.. 


Şu Alcotec turbo mayadan kullanmalıyız bence..1 haftada W 22 alkol verimi var..Çok hızlı çalışıyor ve 
distilasyon mayası olarak geliştirilmiş..Alkol toleransı yüksek.. 


Bunu satan bir site de buldum..Satın almasına alacağım ama gümrükte problem çıkar mı acaba ?? 
5 Ib kadarı 7 dolar.. 
(http://www.the-home-brew-shop.co.uk/acatalog/Alcotec 23 turbo yeast.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 08, 2013, 02:22:45 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 08, 2013, 02:15:10 ÖS 
Değerli arkadaşlar.. 


Şu Alcotec turbo mayadan kullanmalıyız bence..1 haftada W 22 alkol verimi var..Çok hızlı çalışıyor ve 
distilasyon mayası olarak geliştirilmiş..Alkol toleransı yüksek.. 


Bunu satan bir site de buldum..Satın almasına alacağım ama gümrükte problem çıkar mı acaba ?? 
5 Ib kadarı 7 dolar.. 


(http://www.the-home-brew-shop.co.uk/acatalog/Alcotec 23 turbo yeast.jpg) 


Turbo mayalar özellikle vodka üretimi için geliştirilmiş mayalardır. Aroma açısından zayıf ve natureldir. 
Ben içkide öncelikle aromayı aradığım için hiç merak edip kullanmadım. 
Ayrıca 11b—450 gramdır. 7 dolara 5*450 g maya satılması imkansız. Bir yanlışlık var. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: kostak üzerinde Şubat 08, 2013, 02:26:32 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 08, 2013, 02:15:10 ÖS 
Değerli arkadaşlar.. 


Şu Alcotec turbo mayadan kullanmalıyız bence..1 haftada W 22 alkol verimi var..Çok hızlı çalışıyor ve 
distilasyon mayası olarak geliştirilmiş..Alkol toleransı yüksek.. 


Bunu satan bir site de buldum..Satın almasına alacağım ama gümrükte problem çıkar mı acaba ?? 
5 Ib kadarı 7 dolar.. 


(http://www.the-home-brew-shop.co.uk/acatalog/Alcotec 23 turbo yeast.jpg) 
Linki. Yada sitenin ismini yazarmisiniz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 08, 2013, 03:38:02 OS 


Arkadaşlar bende bu mayayı çok araştırdım,inceledim.Bizlerin işine pek yaramıyor..Aroma yetersiz. Bir 
de 22 derece alkol almak için 20 It ye 8 kg şeker koyuluyor;bizler normal reçetelerle normal mayalarla 
4 kg şeker ile zaten 11-12 alkole ulaşıyoruz..vakit ve emek kaybı diyorum... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: metinol üzerinde Şubat 08, 2013, 07:15:59 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 08, 2013, 03:02:43 ÖÖ 
Rica ederim hocam.. 


Fermantasyon kovası kesin çözüm..Bununla beraber fermantasyon kovası alana kadar balon yada bant 
da kullanabilirsiniz..Balon daha pratik sanki..Tepesine toplu iğne ile 3 delik açıyorsunuz ve balon 
patlamıyor böylece..Fermantasyon sürdüğü sürece hep şişik kalıyor..Fermantasyon bitince de 
sönüyor..Ağzına bir de paket lastiği koyabilirsiniz.. 


Aşağıdaki gibi : 


(http://3.bp.blogspot.com/ PHI O7Msr8w/TO30AAkjVbI/AAAAAAAAA4e0/tctGSzg eR4/5640/ 
DSCN3537.jpg) 


Ama tabii fermantasyon kovası çok daha pratik ve kesin çözüm.. 


Şimdilik fermantasyon kovası * hava kilidi olarak devam etmeyi düşünüyorum.Hava kilidinin ağzına 50- 
60 cm'lik hortum bağladım, diğer ucu duvarda açtığım delikten dışarı çıkıyor.Böylelikle çıkan gaz direk 
evin dışına atılıyor.Rom üretirken başıma gelmeyen olay neden viski üretmeye kalkışınca gerçekleşti 
emin değilim.Ama viski için hazırlanan mayşe çok daha yoğun.Mısır unu ve maltın içerdiği şeker * 2,5 
kg civarı toz şeker gaz çıkışını aşırı hızlandırmış olabilir mi diye düşünüyorum.Maya olarak 1,5 yemek 
kaşığı kadar üst kalite kırmızı şarap mayası kullanıyorum.belki de bu karışıma bu maya miktarı fazla 
geldi.Deneme yanılmayla çözücez artık. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 08, 2013, 07:18:14 OS 


degerli forum üyeleri alkole aliminyumun kötü bir etkileşimi oluyormu yani kap aliminyum olursa 
mahsuru olurmu 


teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 09, 2013, 01:04:24 00 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 08, 2013, 07:18:14 ÖS 
degerli forum üyeleri alkole aliminyumun kötü bir etkileşimi oluyormu yani kap aliminyum olursa 
mahsuru olurmu 


teşekkürler 

Kaynatma kazanı alüminyum olabilir. Soğutma borusu olmaz. 

Kazan alüminyum olursa ısıyı iyi dağıtma sorunu olabilir, hemen ısınır hemen soğur. Verimli damıtma 
olmaz, ama kötünün iyisidir iş görür. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 09, 2013, 01:15:25 OÖ 


sayın acidtrip rakıyla pek ilgilenmiyorum çok çok içmek istersem bir şişe alırımda benim ilgimi asıl 
meyva şaraplarından yapılan damıtma ve çeşitli meyvaların fermantasyonunu damıtmayı merak 
ediyorum ha elbette birde mısır viskisi ve viski türleri. 

Hocam merakımı cezbeden ve bir türlü anlayamadığım olay şu biz burda 2. 3. ve hatta 4. 
damıtımlardan bahsederken bilhassa balkanlarda meyvalardan yapılan onların tabiriyle ( raki) 
videolarını izledim hemen hemen hepsi ilk damıtımdan sonra yıllandırıyor yada hemen şişeleyip içmeye 
başlıyorlar birkaç video dışında hiç ilk gelen alkolün ayrıldığını göremedim siz epey engin tecrübeye 
sahipsiniz bu konuda fikriniz nedir acaba. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 09, 2013, 01:23:04 OO 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 09, 2013, 01:15:25 ÖĞ 

sayın acidtrip rakıyla pek ilgilenmiyorum çok çok içmek istersem bir şişe alırımda benim ilgimi asıl 
meyva şaraplarından yapılan damıtma ve çeşitli meyvaların fermantasyonunu damıtmayı merak 
ediyorum ha elbette birde mısır viskisi ve viski türleri. 

Hocam merakımı cezbeden ve bir türlü anlayamadığım olay şu biz burda 2. 3. ve hatta 4. 
damıtımlardan bahsederken bilhassa balkanlarda meyvalardan yapılan onların tabiriyle ( raki) 
videolarını izledim hemen hemen hepsi ilk damıtımdan sonra yıllandırıyor yada hemen şişeleyip içmeye 
başlıyorlar birkaç video dışında hiç ilk gelen alkolün ayrıldığını göremedim siz epey engin tecrübeye 
sahipsiniz bu konuda fikriniz nedir acaba. 

Hocam ilk damıtmadan sonra çıkan alkol içki üretiminde low wines terimi olarak isimlendirilir ve düşük 
şaraplardır. Derecesi düşük spirit(ispirto) dur. 2. damıtma şarttır. Şayet coffey still(sürekli damıtım) 
http://www.stillcooker.com/patent-still.php imbiği kullanmıyorsanız, 2ç damıtma şarttır. Ev 
üretimlerinde; viski üretiminde;brendi üretiminde;rakı üretiminde;cin üretiminde hep en az 2 damıtma 
yapılır. Şimdi va rolan üreitm modelini es geçip ben 1 damıtma yapacağım bulgarlar gibi derseniz 
yapmayın diyecek kimse yok. Seçim sizindir. Benim burda her zaman önerdiğim yöntemler büyük içki 
üreticilerinin seçmiş olduğu yöntemlerdir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 09, 2013, 01:28:37 OO 


Bu arada soruyu tam anlayamadın sanırım. Ayrımların yapılmasını sormuşsunuz gibi? İçki üzerine bütün 
tezlerde baş göbek ve kuyruk ayrımlarının bahsi geçer. Benim verdiğim ayrım oranları ise Kanadalı viski 
damıtıcısı İan Smiley'e aittir ve kendimde şahsen kullanıyorum o oranları. 

İan smiley Kanada'da viski üretimi yapan orta ölçekli üretim tesisine sahip bir damıtıcıdır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 09, 2013, 01:43:00 OÖ 


yok hocam ben böyle yapacağım demedim yada biz burda yanlış biliyoruz demeye getirmedim ben 
sadece izlediklerimdeki olayı yorumlamanızı rica ettim amerikan kaynaklı videolarda genelde 2 
damıtım var elbette 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 09, 2013, 01:48:20 OO 


Tek damıtma ve baş göbek kuyruk ayrımı yapmadan yapılan damıtma yanlıştır ve sağlıksızdır. 
Öldürmez kimse merak etmesin, belki süründürür. 2 damıtmanın yapılmasını tavsiye ederim her distile 
içki için. Adanalı bir arkadaşım anlatıyordu, dedesi yıllardır damıtma yapıyormuş. Ben başı ayır göbeği 
al dediğimde bana dediği; olur mu hiç en güzel yeri baş ilk gelen orası atılmaz dedi. Trajikomedi budur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 09, 2013, 01:49:12 00 


çıkan alkolün ayrılması gerektiğini amerikalılar bas bas bağırıyor nerdeyse.ben bu yaşıma kadar bir 
kere kaçak rakı içtim onuda bilmeden içmeye başladım tadını beğenince inanamadım kaçak 
olduğuna.Kaçak rakı olayını bu sitedeki yazıları okumadan önce TV lerdeki gibi anlıyordum ve uzak 
duruyordum benim bulunduğum bölgede kaçak rakı nerdeyse bir geçim kaynağı durumumnda yüzyıla 
yakın zamandır imal ediliyor eskiden daha çok üretilirmişama kanunların sıkılaşmasıyla epey azaldı 
kişiselleşmeye başladı imalat 

saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 09, 2013, 01:55:02 O0Ö 


bu arada şu aliminyum kazan olayının aslıda şu bakıyorum herkes damıtım yapıyor e bende 
başlayayım dedim ama sonra yapmak istediğim imbik için malzeme temini zorlaşınca iş uzayacak 
bende bari birkaç damıtım yapayım hemde proplemleri görürüm eksiklerimi esas imbiğe yansıtmam 
diyerek ucundan damıtmaya kalktım 


birkaç mesajdan beri sormaya unutuyorum kullanılan bakır boru 1 1/2 yada 3/8 olması soğutmada 
kullılan kısmı birşey fark ettirmez herhalde 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 09, 2013, 10:56:54 OO 


Murhan Usta,soruna bende bilgilerim ölçüsünde cevap vereyim..Benim 14 It lik düdüklüden rakor ile 60 
cm uzunluğunda 3 cm dış çaplı bakır boru çıkıyor(Tencereye dik)..Ardından gene ekle 5 mtlik 1.2 cm 
dış çaplı helezon boruya bağlanıyor..(Acidtrip Usta'nın Tavsiyeleri Doğrultusunda)1.2 Çaplı soğutma 
borumun yaklaşık 3.5 mt su içinde kalıyor...Verimden çok çok memnunum..Boru ne kadar kalın ve uzun 
ise(lmax 5-6 mt)verimin o kadar artıyor..Tecrübe ile Sabit...Görüşmek Üzere 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 09, 2013, 11:04:56 OO 


Alıntı sahibi: metinol üzerinde Şubat 08, 2013, 07:15:59 ÖS 


Şimdilik fermantasyon kovası * hava kilidi olarak devam etmeyi düşünüyorum.Hava kilidinin ağzına 50- 
60 cm'lik hortum bağladım, diğer ucu duvarda açtığım delikten dışarı çıkıyor.Böylelikle çıkan gaz direk 
evin dışına atılıyor.Rom üretirken başıma gelmeyen olay neden viski üretmeye kalkışınca gerçekleşti 
emin değilim.Ama viski için hazırlanan mayşe çok daha yoğun.Mısır unu ve maltın içerdiği şeker * 2,5 
kg civarı toz şeker gaz çıkışını aşırı hızlandırmış olabilir mi diye düşünüyorum.Maya olarak 1,5 yemek 
kaşığı kadar üst kalite kırmızı şarap mayası kullanıyorum.belki de bu karışıma bu maya miktarı fazla 
geldi.Deneme yanılmayla çözücez artık. 


mayşeniz köpürüyorsa 


1. şeker maya oranı fazladır 

2. Isı fazla geliyodur 

3. pekmez meyve suyu sıkıp kullandıysanız yada ( elma portakal muz) bu da bir etken ağdalı sarı 
köpük yapar 


ilk bir kaç saate bi kabarma oluşması normal fakat sistem bunu atlatması lazım.. yani biraz köpük 
sonrada rahatlama olması normal 

fazla köpük olması patlama sorunu ise oldukca kuvvetli bir karışım hazırlamış oldugunuz belli oluyor.. 
mayşe içindeki taneler meyve tanesi çekirdek gibi .. bunlar hava kilidini tıkayabilir ki büyük 
ihtimalle sizin böyle olmuştur . hava cıkışını gözleyip böyle durumda açıp kontrol etmek bişi tıkanmışsa 
temizlemek lazımdır. 


köpük gelmesine engel olamıyorsanız büyük ihtimalle mayşenin yarısı taşacak ya camdan dışarı 
akacak yada oda içine akacaktır.. bunun çaresi 5 litrelik başka bir bidona giriş çıkış yapmaktır. 
kalın bir çiviyi ısıtın pet kapagına iki tane delik delin mayşeden gelen hortumu sıkı bir şekilde 
burdan geçirin sonra diger delikten başka bir hortumla yine dışarı gitsin ( hava kilidi gene olacak) 
gelen mayşe köpük buraya takılıp kalacaktır yani ziyanı önlemiş oluyoruz bu şekilde daha sonra 
köpüklü mayşeyi geri koyabilirsiniz. ilk geceyi atlatırsanız zaten köpük sürekli oluşmaz 
yavaşlayacaktır.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: metinol üzerinde Şubat 09, 2013, 02:09:11 OS 


Çok teşekkürler jarwik hocam.Gerçekten tatmin edici bir cevap oldu benim için.2 adet portakal suyu ve 
kabuklarının rendesi de vardı işin içinde.Sanırım en sonunda kabuklar boğazı tıkadı ve bu sonuç 
oluştu.Demek ki rende çok daha ince olacak.Tabii o noktaya gelene kadar şeker maya oranında da bir 
dengesizlik olmuş olabilir söylediğiniz gibi.Bir dahaki denemede mayayı biraz daha az kullanırsam sorun 
ortadan kalkacakmış gibi geliyor.Isı ilk mayalamada 30 C idi.Sonra 26-27 C oda sıcaklığında devam 
ediyordu.İkinci denemede malzemeyi 26 C ye soğutup mayalamayı öyle yapacağım.Sonuçta viski 
mayşesi oldukça yoğun rom gibi değil, gözden kaçan bu oldu en başta.Şu an problem çok daha netleşti 
kafamda, tekrar teşekkür ederim cevabınız için. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 09, 2013, 02:22:18 OS 


selamlar 

arkadaşlar elma ve portakal şarabı konusunda bilgisi olan varmı acaba. 

Bir diğer merakım ise maişenin içine atılan şekerin bir kısmı karemel kıvamına getirilirse çıkan alkole 
değişik bir aroma verirmi olumlu yönde elbette 

teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 09, 2013, 02:43:23 OS 


Metinol,Bizde aynı kulvardayız herhalde..Ben 19 luk damacanaya max 16-17 It.maişe 
hazırlıyorum..birde max 4 kg şeker ve en çok 30 gr Dr.Otker maya koyuyorum.maişe hazırlanınca 
mayalaman önce yaklaşık 1.5 It buz ilave edip iç ısıyı 25 derecelere indiriyorum..maya suyu ısım ise 35 
derece...sana tavsiyem 3 adet meyveden(portakal ve elma)fazla katma..zira pekmez,mısır vs aromasını 
bastırıyor,yaptığımız olay roma değil,brendiye sapıyor..kolay gele... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: metinol üzerinde Şubat 09, 2013, 03:18:56 OS 


Evet arkeolog, rom konusunda ilerlemek asıl hedefim.Şeker olarak tercih ettiğin özel bişey var mı.Ben 
malum sitedeki 5kg 65,95 e satılan esmer şekerle denedim bir sefer gerçekten oldukça 
farketti.Normalden 2 katı pahalı ama sonuç güzeldi.Ağızda ağdalı hoş bir tat bırakıyor.Her zaman 
yapılacak iş değil ama denemeye değer.Bir de 10 kg aynı fiyata satılan marka var bu hafta onunla 
deneme yapıcam. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 09, 2013, 04:30:45 OS 


Ben esmer şekeri maişe hazırlanmasında kullanmıyorum...sadece rom tamamlanınca kokteyl 
hazırlarken eritip nane yaprağı ile beraber bardağa ekliyorum(Bknz.Mojito Tarifi)Maişe de normal 5 kg 
lık paket halinde satılan beyaz şeker kullanıyorum(5 kg: 11.90 lira),her damacanaya 3.5 kg şekere ilave 
olarak 1 su bardağı da koska pekmez katıyorum...kolay gele.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... AE 
Gönderen: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 10, 2013, 02:03:56 OÖ 


Damıtma işlemi ile pek ilgili değil ama çok lezzetli bir şarap tarifi vereyim 
HİNDİSTAN CEVİZLİ ELMA ŞARABI (2,5 It kola şişesine) 


400 grToz şeker 
7 grtoz maya dr oetker 
10 gr(1 küçük paket toz hindistan cevizi) 
I ad elma (kabuğu ve çekirdeği alınmış)küçük küp yapıp şişeye atın 
su şişenin omuz başına kadar ılık olsun 25-30 derece 


tamamını şeker eriyene kadar çalkalayıp ılık ve karanlık bir yerde en az 1 hafta bekletin bu arada 
kapak biraz gevşek olsun gaz çıkışı için 1 hafta sonunda dibini almayacak şekilde aktarma yapın 
5 ergün araile 2. ve 3. aktarmayı aynı şekilde yapın toplam 17 günde enfes bir şarap sahibi 
oluyorsunuz . Bu formül denenmiştir.Hatta bu yazıyı yazarken tarafımdan patates çips ile 


tüketilmektedir.Hafif sarı renkte çok hoş içimli oluyor.Çok az vişne suyu ekleyerek hem renk hemde 
aroma çok ilginç olmaktadır. 
afiyet olsun 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... m 
Gönderen: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 10, 2013, 02:48:20 OÖ 


Yakında yeni bir başlık açmayı düşünüyorum.XREME ŞARAPLAR ne dersiniz? 

örn: hindistan çevizli portakal şarabı,karanfilli nane şarabı,Vanilyalı kahve şarabı,limonlu maydonoz 
şarabı biriki tanesini hemen deneyeceğim.Şimdiden çok merak ediyorum.Kesin mükemmel 
olacaklar.Esasında konu basit mayşeye verilmesi gereken aroma ve miktarı. 

Değerlendirmelerinizi bekliyorum 

Selamlar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 11, 2013, 01:04:28 OS 


Alıntı sahibi: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 10, 2013, 02:03:56 ÖĞ 
Damıtma işlemi ile pek ilgili değil ama çok lezzetli bir şarap tarifi vereyim 
HİNDİSTAN CEVİZLİ ELMA ŞARABI (2,5 It kola şişesine) 


400 grToz şeker 
7 grtoz maya dr oetker 
10 gr(1 küçük paket toz hindistan cevizi) 
I ad elma (kabuğu ve çekirdeği alınmış)küçük küp yapıp şişeye atın 
su şişenin omuz başına kadar ılık olsun 25-30 derece 


tamamını şeker eriyene kadar çalkalayıp ılık ve karanlık bir yerde en az 1 hafta bekletin bu arada 
kapak biraz gevşek olsun gaz çıkışı için 1 hafta sonunda dibini almayacak şekilde aktarma yapın 
5ergün araile 2. ve 3. aktarmayı aynı şekilde yapın toplam 17 günde enfes bir şarap sahibi 
oluyorsunuz . Bu formül denenmiştir.Hatta bu yazıyı yazarken tarafımdan patates çips ile 
tüketilmektedir.Hafif sarı renkte çok hoş içimli oluyor.Çok az vişne suyu ekleyerek hem renk hemde 
aroma çok ilginç olmaktadır. 

afiyet olsun 


Alkol oranı kaç oluyor bu karışımın ?? 


Kola şişesinde şarap yapımı pek doğru bir iş değil bence..BPA içeren hiçbir plastik ekipman içinde şarap 
falan yapılmamalıdır.. 


Ağzının hava almaması için gıda koruma folyosu biçilmiş kaftan..Gıda koruma folyosu ile şişe ağzını 3 
kat sıkıca sarıp, sonra tepeden toplu iğne ile 3 minik delik deldiğimiz zaman on numara iş oluyor.. 


Şeker yerine glukoz şurubu kullanmak hem daha ekonomik hemde daha etkili.. 
Onun dışında güzel bir tarif..Kesinlikle uygulayacağım.. 


Ama bal şarabından sonra..Çünkü bal şarabı "mead" diye geçiyor ve youtube'da bakarsanız çok 
"olumlu geri bildirim" var hakkında.. 


İlave şeker kullanımına da pek gerek kalmıyor bal şarabı yaparken.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 11, 2013, 01:26:46 OS 


ALKOL SEKTÖRÜNDE GLİKOZ ŞURUBU KULLANILMASININ NEDENLERİ: 


** Alkollü içecek sektöründe glikoz şuruplarının kullanımının ise iki nedeni vardır: Birincisi ağız hissi, 
viskozite ve tatlılık kontrolü ile karamel rengi sağlaması, ikincisi ise fermente edilebilir karbonhidrat 
kaynağı olmasıdır. 


** Glikoz şurupların bira sektöründe kullanımının sebepleri; ekonomik bir karbonhidrat kaynağı 
olmaları, kapasiteyi arttırmaları, çok düşük miktarda azot içermeleri ve mayşenin ya da şıranın 
karbonhidrat kompozisyonu veya konsantrasyonunu değiştirmeleridir. 


Kaynak: Hammaddeler.com 


Ayrıca yurtdışında yüzde 1 ila 3 arasında alkol verimine yol açtığı söyleniyor glikoz şuruplarının.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 11, 2013, 02:06:13 OS 


Alpogan,tespitlerin doğru da...1 Lt Glukoz Şurubu kargo ile 20 lira ve 500 gr pancar şekerinden elde 
edilen şerbete eşdeğer alkol veriyor...Bunu nasıl halletmeyi düşünüyorsun..? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 11, 2013, 02:13:48 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 11, 2013, 02:06:13 ÖS 
Alpogan,tespitlerin doğru da...1 Lt Glukoz Şurubu kargo ile 20 lira ve 500 gr pancar şekerinden elde 
edilen şerbete eşdeğer alkol veriyor...Bunu nasıl halletmeyi düşünüyorsun..? 


Haklısınız Arkeolog Hocam..Bazı ülkelerde glikoz şurubu çok kullanıldığı için şarap ve bira yapımında; 
ben de daha ucuz bir alternatif sandım..Ama ülkemiz şartlarında daha pahalı bir yöntemmiş "glikoz 
şurubundan fermantasyon yapma" olayı.. 


Acidtrip hocam da sağolsun hatamı düzeltti.. 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 11, 2013, 03:24:29 OS 


Glikoz şurubu ülkemizde aslında o kadar da pahalı değildir. 
http://www.akimyamarket.com/glikoz-surubu-sm-50-25-kg/963C/center 
(http://www.akimyamarket.com/glikoz-surubu-sm-50-25-kg/963C/center) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 11, 2013, 03:45:27 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 11, 2013, 03:24:29 ÖS 
Glikoz şurubu ülkemizde aslında o kadar da pahalı değildir. 


http://www.akimyamarket.com/glikoz-surubu-sm-50-25-kg/963C/center 
(http://www.akimyamarket.com/glikoz-surubu-sm-50-25-kg/963C/center) 


Oktanyum hocam merhaba..Aramıza tekrar teşrif ettiğiniz için teşekkür ederim site sakinleri adına.. 


Hocam bu glikoz şurubu hem daha verimliymiş hemde yüzde 1 ila 3 arası daha fazla alkol verimi 
sağlıyormuş.. 


Ben diyorum bu Amerikalılar neden hep glikoz şurubu yada mısır şurubu kullanıyorlar diye.. 
Ama tabii ülkemizde çok da ucuz değil oralarla kıyaslayınca.. 


Şunu soracağım hocam..Oranlama nasıl oluyor glikoz şurubunda ? Mesela 20 litrelik maişe 
hazırlanacak..Herhalde 5 kilo falan şeker konuyor 20 litrelik maişeye.. 


Glikoz şurubundan ne kadar konmalıdır tahmininizce ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: cenk35 üzerinde Şubat 11, 2013, 04:03:18 OS 


arkadaslar merhaba absentın yapımı hakkında bılgısı olan varmı... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 11, 2013, 04:11:57 ÖS 


Her ülkenin iklim ve tarım kültürü karbonhidrat kaynağını(kısaca fermentasyon kaynağı olan şekeri 


anlayalım) belirler. Örneğin bu kaynak Amerika'da mısır, Brezilya'da şeker kamışı ülkemizde ise 
melastır (Ülkemizde mısırı hammadde olarak kullanan bir alkol fabrikası da mevcuttur.). Hatta alkol 
kaynağı olarak odun selülozu kullanan ülkeler(Norveç gibi) bile vardır. Aslında glikoz kaynağı olarak 
mısır kullanılırsa oldukça ucuzdur. Ama, elbette siz glikozu hazır olarak aldığınız için pahalı olmaktadır. 
1 kilo toz şeker(disakkarit) 0,5 It 90100'lük alkol verimi vardır. 1 kilo saf(toz) glikozunda(monosakkkarit) 
alkol verimi 0,5 It alkoldür. Ama piyasada satılan glikoz şurubu 9650'lik olduğu için doğal olarak bu oran 
0,25 It. alkole tekabül eder.(1 kilo glikoz şurubu 0,25 It alkol verir). 


20 It su*4 kg. şekerden hazırlanacak karışım(9616-17 şeker içeren) karışımını eşitliği olarak: 


16 It sut8 kg. glikoz şurubu(9650'lik glikoz içerikli) karışım olur. Ama bu oran yinede mayşenin 
hazırlandıktan sonra şeker konstrasyonunun ölçülmesi ile doğrulanmalıdır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 11, 2013, 04:29:17 OS 


Ama genede bu rakamlara göre,şeker kullanmak gene daha avantajlı..50 kg şekeri herhangi bir 
toptancıdan 115 liraya alabilirsiniz..Olduğunuz yerde glukoz şurubu bulamazsanız internet üzerinden 
bile alsanız kargo vs ile litre fiyatı 3-5 liraya geliyor..Bana göre-bizim şartlarımızda-beyaz şekere devam 
derim... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 11, 2013, 04:32:53 OS 


Alıntı sahibi: cenk35 üzerinde Şubat 11, 2013, 04:03:18 ÖS 
arkadaslar merhaba absentın yapımı hakkında bılgısı olan varmı... 


bir çeşit likör türü olarak geçiyor aslında bu bilgileri buldum 


absinthe üretimi üç temel etapta gerçekleşmektedir. Pelin bitkisi yeşil anason maddeleri öncelikle saf 
alkol ile birleştirilir. Belirli bir süre bekletilen karışım damıtılarak sıvı elde edilir. Son etapta ise ısıtma 
yöntemi ile klorofil renklenme ortaya çıkmaktadır. Pelin bitkisinde bulunan cok büyük miktarda bulunan 
Thujyone maddesi aslen tıbbi amaçlı kullanılan bir maddedir. İyileştirici özellikteki bu maddenin yüksek 
dozları tehlikelidir. Thujyone bilindiği kadarı ile yüksek dozajlarda beyinde tetrahydrocannabinol ile aynı 
etkiyi yapmaktadır. Bahsi geçen tetrahydrocannabinol maddesi marihuana içindeki aktif maddedir. 
Sonuç olarak yüksek dozajı bu uyuşturucu madde ile aynı etkiyi yapmaktadır. Zaten absinthe kelimesi 
eski Yunanca'da apsinthion yani acı anlamına gelir. Bu noktada böyle bir maddenin yuksek alkol oranı 
ile biraraya gelmesi içkinin asıl tehlikesini ortaya çıkartmaktadir. Bu nokta da ortaya sanrılar 
halüsinasyonik görüntüler çıkmaktadır. 


Bugün özellikle Çekoslovakya Polonya gibi ülkelerde üretimi devam etmekte olup içimi neredeyse her 
ülke de farklı şekillerde karşımıza çıksa da en çok kullanılan Bohemya geleneğidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 11, 2013, 04:41:18 OS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 11, 2013, 04:32:53 ÖS 
bir çeşit likör türü olarak geçiyor aslında bu bilgileri buldum 


absinthe üretimi üç temel etapta gerçekleşmektedir. Pelin bitkisi yeşil anason maddeleri öncelikle saf 
alkol ile birleştirilir. Belirli bir süre bekletilen karışım damıtılarak sıvı elde edilir. Son etapta ise ısıtma 
yöntemi ile klorofil renklenme ortaya çıkmaktadır. Pelin bitkisinde bulunan cok büyük miktarda bulunan 
Thujyone maddesi aslen tıbbi amaçlı kullanılan bir maddedir. İyileştirici özellikteki bu maddenin yüksek 
dozları tehlikelidir. Thujyone bilindiği kadarı ile yüksek dozajlarda beyinde tetrahydrocannabinol ile aynı 
etkiyi yapmaktadır. Bahsi geçen tetrahydrocannabinol maddesi marihuana içindeki aktif maddedir. 
Sonuç olarak yüksek dozajı bu uyuşturucu madde ile aynı etkiyi yapmaktadır. Zaten absinthe kelimesi 
eski Yunanca'da apsinthion yani acı anlamına gelir. Bu noktada böyle bir maddenin yuksek alkol oranı 
ile biraraya gelmesi içkinin asıl tehlikesini ortaya çıkartmaktadir. Bu nokta da ortaya sanrılar 
halüsinasyonik görüntüler çıkmaktadır. 


Bugün özellikle Çekoslovakya Polonya gibi ülkelerde üretimi devam etmekte olup içimi neredeyse her 
ülke de farklı şekillerde karşımıza çıksa da en çok kullanılan Bohemya geleneğidir. 


Bu değerli bilgiler için çok teşekkür ederim Jarwik.. 


Ancak ufak bir hatırlatma yapayım..Bizim ülkemizde damıtma olayı yasa dışı..Dolayısı ile bu bilgileri ulu 
orta vermek hukuki sakınca doğurabilir..Yarın birgün başınız ağrımasın sonra.. 


Yani benim için bu bilgilerin verilmesi süper bir olay ama sizleri de düşünmek zorundayım..Bu bilgiler 
verilir ama bu kadar net bilgileri ulu orta vermek sakıncalı olabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 11, 2013, 04:45:43 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 11, 2013, 04:11:57 ÖS 

Her ülkenin iklim ve tarım kültürü karbonhidrat kaynağını(kısaca fermentasyon kaynağı olan şekeri 
anlayalım) belirler. Örneğin bu kaynak Amerika'da mısır, Brezilya'da şeker kamışı ülkemizde ise 
melastır (Ülkemizde mısırı hammadde olarak kullanan bir alkol fabrikası da mevcuttur.). Hatta alkol 
kaynağı olarak odun selülozu kullanan ülkeler(Norveç gibi) bile vardır. Aslında glikoz kaynağı olarak 
mısır kullanılırsa oldukça ucuzdur. Ama, elbette siz glikozu hazır olarak aldığınız için pahalı olmaktadır. 
1 kilo toz şeker(disakkarit) 0,5 It 90100'lük alkol verimi vardır. 1 kilo saf(toz) glikozunda(monosakkkarit) 
alkol verimi 0,5 It alkoldür. Ama piyasada satılan glikoz şurubu 9650'lik olduğu için doğal olarak bu oran 
0,25 It. alkole tekabül eder.(1 kilo glikoz şurubu 0,25 It alkol verir). 


20 It su*4 kg. şekerden hazırlanacak karışım(9616-17 şeker içeren) karışımını eşitliği olarak: 


16 It sut8 kg. glikoz şurubu(9650'lik glikoz içerikli) karışım olur. Ama bu oran yinede mayşenin 
hazırlandıktan sonra şeker konstrasyonunun ölçülmesi ile doğrulanmalıdır. 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 11, 2013, 04:29:17 ÖS 

Ama genede bu rakamlara göre,şeker kullanmak gene daha avantajlı..50 kg şekeri herhangi bir 
toptancıdan 115 liraya alabilirsiniz..Olduğunuz yerde glukoz şurubu bulamazsanız internet üzerinden 
bile alsanız kargo vs ile litre fiyatı 3-5 liraya geliyor..Bana göre-bizim şartlarımızda-beyaz şekere devam 
derim... 


Oktanyum hocam ve Arkeolog hocam çok sağolun bu değerli bilgiler için..Acidtrip hocama da ayrıca 
teşekkür ederim..Değerli vaktinizi ayırıp beni aydınlattığınız için teşekkür ederim..Sağolun.. 


Beyaz şekere devam o zaman..Beyaz şekeri kaynatıp üzerine biraz limon sıkıp ardından sıvıya 
katacağım öyleyse.. 


Ama yani yurtdışında glikoz şurubunun kullanıldığını çok gördüm..Belki de karamel rengi verdiği 
içindir..Bilemiyorum artık.. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: cenk35 üzerinde Şubat 11, 2013, 04:54:11 OS 

arkadaslar zaten bu bılgıle nette var ararsanız bulursunuz muhım olan oranlarıdır. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 11, 2013, 07:01:53 ÖS 


Alıntı sahibi: cenk35 üzerinde Şubat 11, 2013, 04:54:11 ÖS 
arkadaslar zaten bu bılgıle nette var ararsanız bulursunuz muhım olan oranlarıdır. 


Arkadaşım haklısınız..Ben de sık sık soru soruyum ama gene de ulu orta sormamak gerek..Ne olur ne 
olmaz yani.. 


Bakın mesela şarap ve bira yapımı yasaldır..O konuda istediğiniz kadar soru sorabilirsiniz..Yıllık 350 litre 
limiti vardır.. 


Ancak sert alkollü içkilerin üretimi birçok ülkede olduğu gibi ülkemizde de yasaktır..O manada 
söyledim..Yanlış anlamayın beni.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 11, 2013, 07:02:58 OS 


Birde birşey soracağım arkadaşlar.. 


Doğal köpüren şarap yani şampanya yapımında "şarabın birinci fermantasyonu bittikten sonra ikinci 
kez fermante edilmesiyle oluşur" şeklinde bir tanım var.. 


Bunun anlamı nedir 2? Kendi yaptığımız şarabı, şampanyaya nasıl dönüştürebiliriz ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 12, 2013, 12:18:54 OÖ 


Alkol oranını alkolmetrem olmadığı için ölçemedim ama sert olduğu kesin Piyasada şarap diye satılan 
ne olduğu belirsiz içeceklerden daha lezzetli ve güvenlidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... — 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 12, 2013, 09:57:48 OO 


Patlayan Kimyacı,Tarifiniz fena değil..Ama şekeri kaldırıp meyve oranını arttırdığınız zaman ve en 
önemlisi pet şisede değil de mesela 8 It lik cam kavanozlarda fermente ettiğiniz takdirde daha 
kaliteli,daha yüksek bir şarap elde edeceğiniz kanaatindeyim... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: nuthem üzerinde Şubat 12, 2013, 10:39:15 OO 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Şubat 12, 2013, 09:57:48 ÖÖ 

Patlayan Kimyacı,Tarifiniz fena değil..Ama şekeri kaldırıp meyve oranını arttırdığınız zaman ve en 
önemlisi pet şisede değil de mesela 8 It lik cam kavanozlarda fermente ettiğiniz takdirde daha 
kaliteli,daha yüksek bir şarap elde edeceğiniz kanaatindeyim... 

su ve şeker yerine meyve suyunu arttırmak banda daha iyi fikir gibi geliyor.zira elma suyu şeker 
bakımından biraz yoksundur ve şeker ilavesi gerekir ama hazır 9100 elmasuyu yazan meyvesuları 
kullanılarak yapılsa bu şarap daha leziz olur gibime geliyor. 

içinede isteğe bağlı mayhoş elma ekleriz değişik tad vermesi açısından. 


bu kola şişeleri ve su şişelerinde altında 1 ibaresi var ve bu ibare olan ürünlerde BPA kullanılmıyor diye 
bilgi bulabildim nette. 

alıntı:(http://www.elmaciksu.com.tr/bisfenol/) 

Genellikle, geri kazanım numarası 1,2,4,5 ve 6 olanlar BPA içermezler. Geri kazanım numarası 3 ve 7 
olanların hepsi değilse bile bazıları BPA içerir. Tip 7, polikarbonat (PC) ve epoksi reçineler bisfenel A 
maddesinden yapılmış olabilirler. Tip 3 (PVC) (polivinilklorür) de plastikleştirici özelliğinden dolayı BPA 
antioksidan olarak katılabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 12, 2013, 10:46:43 00 


Arkadaşlar,sifonlama(aktarma)yapacak arkadaşlara bu ürünü tavsiye ederim,bu iş için tasarlanmasada 
gene iş görüyor..Normal bir aktarma sifonunu 40-50 liradan aşağı bulamıyoruz..Dikkatinize... 


http://urun.gittigidiyor.com/evcil-hayvan-petshop/akvaryum-dip-sifonu-75149082 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 12, 2013, 11:31:08 OO 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 11, 2013, 04:32:53 ÖS 
bir çeşit likör türü olarak geçiyor aslında bu bilgileri buldum 


absinthe üretimi üç temel etapta gerçekleşmektedir. Pelin bitkisi yeşil anason maddeleri öncelikle saf 
alkol ile birleştirilir. Belirli bir süre bekletilen karışım damıtılarak sıvı elde edilir. Son etapta ise ısıtma 
yöntemi ile klorofil renklenme ortaya çıkmaktadır. Pelin bitkisinde bulunan cok büyük miktarda bulunan 
Thujyone maddesi aslen tıbbi amaçlı kullanılan bir maddedir. İyileştirici özellikteki bu maddenin yüksek 
dozları tehlikelidir. Thujyone bilindiği kadarı ile yüksek dozajlarda beyinde tetrahydrocannabinol ile aynı 
etkiyi yapmaktadır. Bahsi geçen tetrahydrocannabinol maddesi marihuana içindeki aktif maddedir. 
Sonuç olarak yüksek dozajı bu uyuşturucu madde ile aynı etkiyi yapmaktadır. Zaten absinthe kelimesi 
eski Yunanca'da apsinthion yani acı anlamına gelir. Bu noktada böyle bir maddenin yuksek alkol oranı 
ile biraraya gelmesi içkinin asıl tehlikesini ortaya çıkartmaktadir. Bu nokta da ortaya sanrılar 
halüsinasyonik görüntüler çıkmaktadır. 


Bugün özellikle Çekoslovakya Polonya gibi ülkelerde üretimi devam etmekte olup içimi neredeyse her 
ülke de farklı şekillerde karşımıza çıksa da en çok kullanılan Bohemya geleneğidir. 


Açıklamada yasal bir sorun yok. Bütün konular damıtma üzerine konuştuğumuz absinthe niye sıkıntı 
olacakmış: )) 

Size absinthe reçetesi: 

Absinthe (1653) 


20L wash 14-18abv 

750g Wormwood (Artemisia absinthium) 
750g Roman wormwood (Artemisia pontica) 
4 tbsp Sage 

4 tbsp Mint 

4 tbsp Lemon balm 

20g Galangal 

20g Ginger 

20g Sweet Flag (Acorus calamus) 

20g Elecampane 

50g Liguorice root 

150g Raisins 

20g Aniseed 

20g Fennel seeds 

15g Cinnamon 

15g Nutmeg 

5g Cardamon 

5g Cubeb pepper (Piper cubeba) 

Macerate chopped ingredients for at least 12 hours and then distill. Add 1 cup of sugar/litre of distillate. 
Absinthe was originally about 60Y6abv, while the above 1653 recipe was intended to be a single pot 
distillation. 

homedistiller.org 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 2 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 12, 2013, 11:36:06 OO 


Acidtrip,Verdiğin reçeteye göre bu malzemeleri teker teker bulup bu içkiyi yapmak yürek ister... :) Var 
mı böyle babayiğit? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 12, 2013, 11:55:56 OO 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 12, 2013, 11:36:06 ÖÖ 

Acidtrip,Verdiğin reçeteye göre bu malzemeleri teker teker bulup bu içkiyi yapmak yürek ister... :) Var 
mı böyle babayiğit? 

JBen yaptım. Zoru yok. Aktarda bulunabilecek otlar çoğu. 20 litre mayalanmış mayşeye otlar katılacak 
12 saat bekleyecek ve damıtılacak. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 12, 2013, 04:34:42 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 
Arkadaşlar,sifonlama(aktarma)yapacak arkadaşlara bu ürünü tavsiye ederim,bu iş için tasarlanmasada 
gene iş görüyor..Normal bir aktarma sifonunu 40-50 liradan aşağı bulamıyoruz..Dikkatinize... 


http://urun.gittigidiyor.com/evcil-hayvan-petshop/akvaryum-dip-sifonu-75149082 
iyiymiş fiyatı. ben akvaryum hortumunu, oklavanın üzerine paket lastiğiyle istediğim yüksekliğe 


sabitliyorum. sonra oklavayı mayşenin dibine dayayıp, ağzımla hortuma vakum yapıp imbiğin kazanına 
yönlendiriyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: cenk35 üzerinde Şubat 12, 2013, 04:41:14 OS 


acidtrip hocam cok tessekkur ederım recete ıcın peki tadı nasıl oldu? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 12, 2013, 04:42:34 OS 


Alıntı sahibi: cenk35 üzerinde Şubat 12, 2013, 04:41:14 ÖS 

acidtrip hocam cok tessekkur ederım recete Icın peki tadı nasıl oldu? 

Absinthe ve rakı çok sevmiyorum ben. Sadece tecrübe olsun diye denedim. Tad olarak hafif acımtrak 
cindeki aromalar var birde anasondan dolayı rakımtrak: ) Ama reçete güvenilir reçete sıkıntınız olmasın. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 12, 2013, 05:19:02 OS 


Elma şarabı yapıyorum da..Fermantasyonun birinci günü bugün ve evin içini alkol kokusu bastı..Şarap 
kokusundan ziyade "elma suyu vodka karışımı" kokuyor tüm oda..Odaya kim girse "içki mi içiyorsun" 
diye soruyor..Annem demin gelip kahve fincanıma baktı..Efendim vodka içiyormuşum kahve 
fincanında.. 


Halbuki fermantasyon ekipmanını dolabın içinde zulada tutuyorum..Nasıl böyle koktu her taraf 
anlayamadım...Ama süper bir elma şarabı olacak gibi..Maya deli gibi çalışıyor..Şişe ağzındaki balon 
tepesindeki deliklere rağmen acaip şişti..Bakalım nasıl olacak.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: cenk35 üzerinde Şubat 12, 2013, 05:23:54 ÖS 


acidtrip hocam mesaj attım sıze.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 12, 2013, 10:18:42 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 12, 2013, 05:19:02 ÖS 

Elma şarabı yapıyorum da..Fermantasyonun birinci günü bugün ve evin içini alkol kokusu bastı..Şarap 
kokusundan ziyade "elma suyu vodka karışımı" kokuyor tüm oda..Odaya kim girse "içki mi içiyorsun" 
diye soruyor..Annem demin gelip kahve fincanıma baktı..Efendim vodka içiyormuşum kahve 
fincanında.. 


Halbuki fermantasyon ekipmanını dolabın içinde zulada tutuyorum..Nasıl böyle koktu her taraf 
anlayamadım...Ama süper bir elma şarabı olacak gibi..Maya deli gibi çalışıyor..Şişe ağzındaki balon 
tepesindeki deliklere rağmen acaip şişti..Bakalım nasıl olacak.. 

helal alpogan sende bunu yaptın ya valla helal gerdeğe girmiş 14 lik damadın sabah tüfek atması 
gibi bi başarı bekliyorum senden:)) koksun anasını satim gerekirse mahalle ayağa kalksın :) 


brovo derim yaf keşke namlunun ucunu camdan dışarı verseydin de kokuyu ev değ il mahalle 
duysaydı:) 


hişt içince taşkınlık yapmada başka hikayeler duymayalım :) tek başına kız istemeye gitmişim abi 
ne çarpmış ya deme sakın gelipte karışmam:)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 12, 2013, 10:53:20 OS 


gibi bi başarı bekliyorum senden:)) koksun anasını satim gerekirse mahalle ayağa kalksın :) 


brovo derim yaf keşke namlunun ucunu camdan dışarı verseydin de kokuyu ev değ il mahalle 
duysaydı:) 


hişt içince taşkınlık yapmada başka hikayeler duymayalım :) tek başına kız istemeye gitmişim abi 
ne çarpmış ya deme sakın gelipte karışmam:)) 


Haklısın hocam :) Nihayetinde kılı kırk yarmayı bırakıp uygulamaya koyuldum..Bakalım nasıl birşey 
çıkacak ortaya..İstermisin elma şarabı beklerken elma reçeli çıksın ortaya..Yada elma sirkesi..Böyle bir 
olasılık yoktur umarım :) 


İlk başlarda hata yapabilirim..Hata yapa yapa doğruyu öğreneceğiz inşallah..Zaten fermantasyon işini 
başarıyla halledip ardından asıl hedefim olan damıtma olayına geçeceğim.. 


Fermantasyonu sadece "damıttığım içkilerin üstüne cila niyetine şarap yada bira elde etmek" için 
yapacağım... 


Şarap olayının mantığını anladım da bira yapımı hala çok karmaşık geliyor..Birayı da başarırsam "süper 
bir hobi"! edinmiş olacağım..Hedefim Rom, Vodka, Viski, Bira ve Şarap yapımı..Çok zor hepsini güzel 
yapmak..Ama imkansız değil..Şansımı deneyeceğim..Başaramazsam da en azından "Hiçbir çaba 
sarfetmedim" demem.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 13, 2013, 12:20:49 OÖ 


Değerli arkeolog pet şişe yerine cam şişede kesinlikle haklısınız meyva oranını arttırmak mantıklı 
esasen benim maceram şarab tadına yakın olmayan tatlar ve karışımlar örn tarifimdeki elma 
şarabına 2-3 dal karanfil çok hoş aromalar verebiliyor daha önce yine çok az zencefil katmıştım çok 
enteresan tatlar oluşuyor 

Zaten esas şarap bilindiği gibi doğal meyva şekerini fermante etmek.Benimkisi biraz macera mayşe ve 
tam şarap arası değişik aromalar kafamda çok formül var kahve şarabı bile yapmayı düşünüyorum) 


Belkide bu yeni içecek türüne şarap yerine marap deriz.Gerçek şarapseverlerin hakkını yeyip 
üzmemek adına ) 

Önerilerinize teşekkür ederim 

selamlar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 2 
Gönderen: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 13, 2013, 12:45:51 OÖ 


Alın size kuru üzüm şarap formülü 19 It cam damacana için 


3,5 kg şeker 
1,5 kg kuru üzüm (kıyılmış) 
0,50 gr maya dr oetker 


su damacananın omuz başına kadar suyumuz 25 derece kapak gaz çıkışı için ayarlanıp ışıksız ılık bir 
ortamda 1 hafta bekletin dibini almadan süzün üzüm posasının suyunu çıkartıp atın sonrası malum 5 
gün ara ile dibini almadan 3 aktarma daha toplam 20 günde üzüm şarabınız hazır 


şişelere koyarken denemek amaçlı bir kaç dal zencefil,karanfil koyabilirsiniz .Belkide şişenin birine 1 
çorba kaşığı neskafe)) 
iyi maceralar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 13, 2013, 11:02:47 OO 


Meyve şarabı furyasına bende katıldım..8 It.Cam Damacanamda ortalama reçetelerle aklıma yatan bir 
tarif hazırladım..Ve dün akşam mayaladım..Sonuçları sizinle paylaşacağım... 
İşte Uyguladığım Elma Şarabı Reçetem:2 It 96100 Elma Suyu-1 Kilo Kabuk ve çekirdekleri ayrılmış küp 
haline getirilmiş elma dilimleri-2 Kg Şeker(Hidrometre ile 1100 Değerini Buldum)-Yarım Kabuk Tarçın-2 
Karanfil-5 Tane Karabiber-20 Gr Dr Otker Aktif Maya ve alabildiğine su...Hedefim-normal koşullarda-12- 
13 derece alkole sahip 5 Lt Elma Şarabı...7.gün 1.aktarmayı yapacağım... 

Bakalım ne olacak ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 13, 2013, 11:11:50 OO 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 13, 2013, 11:02:47 ÖÖ 
Meyve şarabı furyasına bende katıldım..8 It.Cam Damacanamda ortalama reçetelerle aklıma yatan bir 
tarif hazırladım..Ve dün akşam mayaladım..Sonuçları sizinle paylaşacağım.. 
İşte Uyguladığım Elma Şarabı Reçetem:2 It 96100 Elma Suyu-1 Kilo Kabuk ve çekirdekleri ayrılmış küp 
haline getirilmiş elma dilimleri-2 Kg Şeker(Hidrometre ile 1100 Değerini Buldum)-Yarım Kabuk Tarçın-2 
Karanfil-5 Tane Karabiber-20 Gr Dr Otker Aktif Maya ve alabildiğine su...Hedefim-normal koşullarda-12- 
13 derece alkole sahip 5 Lt Elma Şarabı...7.gün 1.aktarmayı yapacağım... 

Bakalım ne olacak ? 


bişi olmaz şarap olur :) 

sonrada olan güzel şaraba olur :) bitince sen bunu gözünün yaşına elmanın suyuna bakmaz içersin 
de :) afyetolsun:) 

ben yapmıştımda bi benzerini uzun beklemede koruyucu atmamıştım içine ( campden yada kükürt 
gibi ) nasılsa bozulur deyip damıtmıştım , alkol derecesi yüzde 8 falandı ama tadı ve içimi güzeldi:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... n 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 13, 2013, 07:33:55 OS 


İlk aktarma 7.gün..2.ve 3. aktarmalarda 5'er gün ara ile...Aktarma dip sifonu da var...Sorun 
olmayacak...Zati bu deneme mayalanması..Çok büyük beklentim yok... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 13, 2013, 09:57:16 ÖS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 13, 2013, 07:15:44 ÖS 
Dr. Ötker işi bozar şarapta. O şarapların hepsi ağır maya kokacak ve içilmez olacak. Aktarmak biraz 
çözebilir. Hiç çalkalamadan 3 kez aktarın ve her aktarma arası en az 1 gün bekleyin. 


"İçilmeden birgün önce buzdolabında soğuk bir ortamda bekletilirse maya kokusu gidiyor" deniyor ama 
denemedim..Ne kadar doğru bilmiyorum.. 


Birde şunu soracağım..Şöyle Dr.Oetker gibi hızlı çalışan, dayanıklı ve yüzde 18 civarı alkol verimi olan 
bir şarap mayası var mı bildiğiniz ?? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 13, 2013, 11:54:22 OS 


sn oxlan dr oetker mayada ben hiç maya kokusu problemi yaşamadım belki fazla kullanmış 
olabilirsiniz 

ayrıca hızlı çalışan bir mayadır helel ısıyı 25-30 derecelerde yapın kaynıyor ortalık eğer mayşede 
meyva veya pekmez kullanıyorsanız 7-8 günde fermantasyon çok azalıyor 20 günden sonra süper 
oluyor 

daha erken içerseniz bağırsaklarınızı bozar çünkü az da olsa fermantasyon devam ediyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 14, 2013, 12:02:26 OO 


Alıntı sahibi: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 13, 2013, 11:54:22 ÖS 

sn oxlan dr oetker mayada ben hiç maya kokusu problemi yaşamadım belki fazla kullanmış 
olabilirsiniz 

ayrıca hızlı çalışan bir mayadır hele ısıyı 25-30 derecelerde yapın kaynıyor ortalık eğer mayşede 
meyva veya pekmez kullanıyorsanız 7-8 günde fermantasyon çok azalıyor 20 günden sonra süper 
oluyor 

daha erken içerseniz bağırsaklarınızı bozar çünkü az da olsa fermantasyon devam ediyor. 


Valla ben de yaşamadım şimdiye dek..Buram buram alkol kokuyor mubarek :) 
İyice beklemek gerek..Bekleyince daha iyi olur.. 
Sıcaklık çok önemli..Bu yüzden gıda termometresi almak gerek.. 


Ayrıca maya faaliyetini durdurmak için şarabı soğuğa maruz bırakmak yeterli..Buzlukta birkaç saat 
durması kafidir..Sonra tekrar ısıtılıp 5 derecede falan içilir.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... m 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 14, 2013, 10:05:06 OO 


Begarow firmasının sıha 7 şarap mayası,Ham.Com da satılıyor..500 Gr mı,kargolu fiyat 90 lira civarı..Ve 
açıklamada © 16 civarı alkol verimi yazıyor.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 14, 2013, 12:58:56 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 14, 2013, 10:05:06 ÖÖ 
Begarow firmasının sıha 7 şarap mayası,Ham.Com da satılıyor..500 Gr mı,kargolu fiyat 90 lira civarı..Ve 
açıklamada © 16 civarı alkol verimi yazıyor.. 


Haklısınız Arkeolog hocam..Bu öyle hamur,mantı vs mayası ile olacak iş değil..Ama işte amatör 


olduğumuz için işi iyice öğrenene kadar Dr.Oetker instant maya ile idare ediyoruz..Bu mayanın en 
büyük özelliği hızlı çalışması ve ayrı bir kapta hazırlanma gereksinimi doğrumadan birkaç saat içinde 
fermantasyona başlaması..Alkol kokusu dışında da bir koku yaptığını görmedim... 


Ama yüksek alkol düzeyleri, şarap aroması, kaliteli içim vb özellikler arzulanıyorsa, ki ben arzuluyorum; 
muhakkak şarap mayası kullanmak gerekiyor.. 


Begarow Sıha 7'yi alacağım kısa bir süre sonra..Biraz öğreneyim de işi.. 


Bunun Sıha 6'sı "distilasyon mayası" diye geçiyor ve minimum yüzde 16 alkol üretiyormuş..Üst limit 
belirtilmemiş.. 


Acaba talep etsek mi ? Hem distilasyon ile uğraşan siz profosyonellerin de çok işine gelir.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 14, 2013, 01:46:31 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 14, 2013, 12:58:56 ÖS 

Haklısınız Arkeolog hocam..Bu öyle hamur,mantı vs mayası ile olacak iş değil..Ama işte amatör 
olduğumuz için işi iyice öğrenene kadar Dr.Oetker instant maya ile idare ediyoruz..Bu mayanın en 
büyük özelliği hızlı çalışması ve ayrı bir kapta hazırlanma gereksinimi doğrumadan birkaç saat içinde 
fermantasyona başlaması..Alkol kokusu dışında da bir koku yaptığını görmedim... 


Ama yüksek alkol düzeyleri, şarap aroması, kaliteli içim vb özellikler arzulanıyorsa, ki ben arzuluyorum; 
muhakkak şarap mayası kullanmak gerekiyor.. 


Begarow Sıha 7'yi alacağım kısa bir süre sonra..Biraz öğreneyim de işi.. 


Bunun Sıha 6'sı "distilasyon mayası" diye geçiyor ve minimum yüzde 16 alkol üretiyormuş..Üst limit 
belirtilmemiş. 


Acaba talep etsek mi ? Hem distilasyon ile uğraşan siz profosyonellerin de çok işine gelir.. 

Fermente içkilerde bakıyorum da en çok üzerinde durduğunuz alkol derecesi. Alkol derecesinden önce 
içilebilir lezzet ve kokuya sahip bir içki çıkartmak olmalı öncelikli hedef. Bunun içinde şarap mayalarının 
kullanılması zorunluluktur. Alkollü su içmek zevkli geliyorsa o da ayrı bir tercih tabi.. Ayrıca distiller 
yeast fermente içkilerde kullanılmaz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 14, 2013, 02:52:09 OS 


R uba 

Fermente içkilerde bakıyorum da en çok üzerinde durduğunuz alkol derecesi. Alkol derecesinden önce 
içilebilir lezzet ve kokuya sahip bir içki çıkartmak olmalı öncelikli hedef. Bunun içinde şarap mayalarının 
kullanılması zorunluluktur. Alkollü su içmek zevkli geliyorsa o da ayrı bir tercih tabi.. Ayrıca distiller 
yeast fermente içkilerde kullanılmaz. 


Haklısınız Acidtrip hocam..Elbette aroma, koku, tat ve şarabın karekteri çok önemlidir..Ama istiyorumki 
en azından yüzde 14-15 civarında alkol ihtiva etsinki verilen emeklere değsin biraz.. 


Çünkü 3 aylık partiler halinde çalışmayı planlıyorum..Ona göre ekipman alacağım ve ortalama olarak o 
14-15 civarı bir alkol oranı tutturursam, tadı, aroması ve kokusu da güzel olursa süper olur diye 
düşünüyorum.. 


Olay bu yani sayın hocam..Alkolü seven biriyim açıkçası ama bu işi sadece alkol elde etmek için 
yapmayı düşünmüyorum..Sonuçta en büyük arzun yaptığım şarapların çevrem tarafından beğenilmesi.. 


Zaten ondan sonra asıl hedefim olan distilasyon olayına geçeceğim..Şarap ve birayı sadece zevk ve 
hobi için üreteceğim.. 


Bira yapımını hala anlamış değilim gerçi ama :( 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 15, 2013, 01:32:35 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 14, 2013, 09:15:53 ÖS 

Mayanın faaliyetini durdurması kokmaması anlamına gelmez. Aktarırken göreceksiniz, her seferinde 
ölüp dibe çöken mayaların tortusu birikmiş olacak. Ölen mayalardan tamamen kurtulmak zor. Biraz da 
zevkler renkler olayı tabii ki, sizi benim kadar rahatsız etmeyebilir. 


Daha önce de söyledim, bu şartlarda şarapta “15 alkol hayal. Sizin için 908-9 başarıdır. 


Bunları moral bozmak için yazmıyorum. Beklentiyi düşük tutun, "beklediğimden iyi çıktı" dersiniz zevkle 
içersiniz. Yaptığım iğrenç şarabı o psikoloji ile içmiştim ilkinde :) 


Hammaddeler.com aşırı pahalı. 2, 3 hatta 4 katına satılan ürünler var. Mersinli firmadan da haber 
çıkmadı. Yurtdışından ortak maya siparişi verebiliriz, kargo bölüneceği için koymaz kimseye. 


Kemeraltı'nda bir fıçı imalatçısından bahsetmişti bir arkadaş. Gidip araştıracağım. Bulursam haber 
ederim, isteyene gönderirim. 


Beklentimi yüksek tutmuyorum zaten..Polyannacı değilimdir yani..Beklentimi alt seviyede tutuyorum ve 
bunu da belirtiyorum..Orada sadece hedefimden bahsetmiştim.. 


Alkol oranı bence tutar ama ne kadar içilebilir bir şarap ortaya çıkacağını bilemem..Ortaya mide 
bulandırıcı iğrenç bir sıvı da çıkabilir.. 


Sonuçta bu deneme..İlk denemede çok başarılı olmayı beklemiyorum..Hata yapa yapa, önümüzdeki 
maçlara baka baka yapacağız işte birşeyler.. 


Ama taze sıkılmış meyve suyu ile çalıştığım için fena olmayan bir şarap bekliyorum..Uygun şeker 
ayarlaması da yaptıysam şayet iyi bir alkol oranı tuttururum.. 


Şarap mayasını da en kısa zamanda alacağım.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... m 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 15, 2013, 09:07:16 OO 


Oxian,fıçı ve ithal maya alımına bende dahil olmak isterim..Bu iş Mersinle,Ham.Com ile olacak işler 
değilmiş...Baksanıza 1 aydır kimseden ses-seda yok... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 15, 2013, 01:00:18 OS 


selamlar 

fıçının türkiye şartlarında hangi tür agaçtan olması en uygundur.amerikan ve avrupa menşeli meşe 
yaygın olmadığı yada çok pahalı olduğu veya üreticilere meşenin menşeii konusunda ne kadar 
güvenileceği tartışılabilir bu nedenle yerli meşeden yapılan fıçılar kullanım yada aroma açısından 
nasıldır bilen arkadaşlar cevaplarsa bilmeyenler faydalanabilir. 


Daha önceleri şarap yapmışlığım vardı ve doğal mayalama yöntemini kullanmıştım ,/forumda yazılanları 
okuyunca şu dr ötker i bir deneyeyim dedim tavsiye edilen oranların çok daha azını kullanmama 
rağmen maiseyi kokladığım anda ilk aldığım koku mayanın pis kokusu oldu ,damıtma yapıldığı zaman 
belki bir zararı olmaz ama şarap yapmak için yerli ekmek mayaları türünden mayalar kesinlikle kötü tat 
ve koku saçıyor aktarmalar sonucu koku azalır ama kesinlikle kaybolmaz. 

Benim fikrimce şarap mayalarından başka çözüm yok.eee ham.mad. sitesi ise her konuda uçmuş 
durumda fiyatları akıl almayacak durumda.bir örnek vermek gerekirse elma yada üzüm presi almaya 
kalktım 1 250 tl fiyatı görünce şaşırdım alt tarafı 300 tl lik bir ürün o da en fazla. 

bir ara ortak şarap mayası alımı projesi vardı ama 6 yada 7 kişide kaldı herhalde yani yattı. Kişisel 
kullanım için 500 gr lık paketlerle maya almak bence yazık en fazla bir yıl dayanan bir ürünü tek kişi 
tüketemez kaç ton ürün mayalayacağız ki. 

bu konularda ortak bir proje ortaya konsa maya alımı Sgr lık paketler halinde ve çeşitler şeklinde 
olacak şekilde birşeyler planlansa bence çok iyi olur ve ben şahsen bu olaya katılırım. 

Yabancı dili yeterli olan ve öncülük yapabilecek bir arkadaş çıkarsa forum hiç olmazsa bilgi 
paylaşmanın yanında ortak hareket etmeyede başlar yurtdışından maya getittirilebilir bu durumda 
herhalde 

hepinize saygılar sunarım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: kostak üzerinde Şubat 15, 2013, 01:10:11 ÖS 


Bira yapimini her aniyle not edip bizlere aktaracak evde bira yapmış bir forum uyesi yokmu 
acaba. ..malt elde edilmesinden tutun da fermente süresi bitimi.vs vs... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raloco üzerinde Şubat 15, 2013, 01:41:38 OS 


Alıntı sahibi: kostak üzerinde Şubat 15, 2013, 01:10:11 ÖS 
Bira yapimini her aniyle not edip bizlere aktaracak evde bira yapmış bir forum uyesi yokmu 
acaba. ..malt elde edilmesinden tutun da fermente süresi bitimi.vs VS... 


Aslında yeni bir başlık açılsa ve herkes bildiği ve denediği tarifleri detaylı olarak paylaşsa, hem forum 
kirliliği açısından hemde bilgilere kolay ulaşma açısından faydalı olur kanaatindeyim. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 15, 2013, 02:06:18 OS 


Alıntı sahibi: raloco üzerinde Şubat 15, 2013, 01:41:38 ÖS 
Aslında yeni bir başlık açılsa ve herkes bildiği ve denediği tarifleri detaylı olarak paylaşsa, hem forum 
kirliliği açısından hemde bilgilere kolay ulaşma açısından faydalı olur kanaatindeyim. Saygılar. 


Burasının damıtma ve distilasyon konusu olduğunu düşünüp, konu akışını etkilemek ve saptırmak 
istemediğim için şöyle bir konu açtım: 


http://www.kimyaturk.net/index.php?topic-36282.0 


Ama sıfır ilgi görünce ve herkes buraya yazmaya devam edince, ben de buradan devam etmek zorunda 
kaldım.. 


Rahatsızlık verdiysem özür dilerim profosyonel arkadaşlardan.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 15, 2013, 05:23:50 OS 


arkadaşlar ; izmir de bakırdan damıtma düzeneği yaptıran var mı acaba . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 15, 2013, 05:44:49 OS 


Alıntı sahibi: ediz35 üzerinde Şubat 15, 2013, 05:23:50 ÖS 
arkadaşlar ; izmir de bakırdan damıtma düzeneği yaptıran var mı acaba . 


Sayın ediz35, önceki mesajlarımda fotoğrafını gördüğünüz kolonun malzemesini İzmir'de 1. sanayiden 
temin ederek MTK civarında bir ustaya tarif ederek gümüş kaynağı ile yaptırdım. Saygılar... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 15, 2013, 06:17:11 OS 


sayın retchemen ; MTK civarındaki ustanın adresini özelden veya genelden paylaşabilirmisiniz . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 15, 2013, 06:30:58 OS 


Alıntı sahibi: ediz35 üzerinde Şubat 15, 2013, 06:17:11 ÖS 
sayın retchemen ; MTK civarındaki ustanın adresini özelden veya genelden paylaşabilirmisiniz . 


Elbette. Özelden gönderdim. Kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: Doktor Civanım üzerinde Şubat 15, 2013, 11:26:14 OS 


Bir süredir forumu takip ediyorum ve konuyu baştan sona okudum. Alkolün, sigaradan sonra en fazla 
ölüme, kansere, kalp hastalıklarına neden olduğunu biliyoruz değil mi arkadaşlar? Alkolün neden olduğu 
kriminal suçları ve trafik kazalarını saymıyorum bile. Alkolizmin tetiklediği cinnet ve intihar vakalarını da 
ayrı değerlendirmek gerekir. Yani alkol iyi birşey değil. Az alınması da zararlı çok alınması da zararlı. 


Ama miktar ve tüketim sıklığı arttıkça zararı da doğru orantılı olarak artıyor. Bunu şunun için dile 
getirdim. İnsanların denetimsiz ve kontrolsüz bir biçimde hiçbir para ödemeden alkole ulaşması çok 
ciddi sakıncalar doğurabilir. Alkolle bağlantılı ciddi hastalıklara yakalanabilirler. Trafik kazaları, kriminal 
olaylar, sosyal başarıda düşüş, suça eğilim filan daha saymadıklarım. Yani biraz dikkat. Alkol iyi birşey 
değil sonuçta. Çok kötü birşey. Bunu günün birinde sizde anlarsınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 15, 2013, 11:35:07 ÖS 


Burası bir kimya forumu sağlık forumu değil ki. Dolayısıyla alkolün zararları değil nasıl kaliteli alkol elde 
edileceği tartışılıyor... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: Doktor Civanım üzerinde Şubat 15, 2013, 11:39:48 OS 


Bunu buraya yazıp yazmamak konusunda çok tereddüt ettim ama kendimce insanlık görevini yapmak 
istedim. Siz belki bu insanlara iyilik yaptığınızı düşünüyorsunuz ama sadece alkoliklere ve alkolizme 
hizmet ediyorsunuz arkadaşlar.Çok masum birşeymiş gibi alkolün yapım damıtma, distile etme gibi 
yollarla yapımını anlatıyorsunuz iyi güzel de yarın bunları okuyan insanlar alkol kaynaklı sorunlar 
yaşamaya başlayınca ne olacak ? Size madalya mı takacaklar ? Burası bir kimya forumu. Alkolikler 
cemiyeti değil. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 15, 2013, 11:45:40 OS 


sayın okb18 aldığınız bakır malzemenin ve aldığınız yerin adresini reklam olmasın özelden 
gönderebilirmisiniz varsa telefonunuda 
teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 15, 2013, 11:48:51 OS 


Alıntı sahibi: Doktor Civanım üzerinde Şubat 15, 2013, 11:39:48 ÖS 

Bunu buraya yazıp yazmamak konusunda çok tereddüt ettim ama kendimce insanlık görevini yapmak 
istedim. Siz belki bu insanlara iyilik yaptığınızı düşünüyorsunuz ama sadece alkoliklere ve alkolizme 
hizmet ediyorsunuz arkadaşlar.Çok masum birşeymiş gibi alkolün yapım damıtma, distile etme gibi 
yollarla yapımını anlatıyorsunuz iyi güzel de yarın bunları okuyan insanlar alkol kaynaklı sorunlar 
yaşamaya başlayınca ne olacak ? Size madalya mı takacaklar ? Burası bir kimya forumu. Alkolikler 
cemiyeti değil. 


Doktor civanım, forumu baştan sona kadar neden okuduğunuzu anlayamadım, ilk sayfayı okuduktan 
sonra da bu sosyal mesajı verebilirdiniz. Ayrıca dediğiniz gibi burası bir kimya forumu, sağlık değil. 
Ancak yine de bizi doğru yola sevketmek isterseniz sağlık ile ilgili bir forum sitesinde bir başlık 
açarsınız, biz de sizi oradan takip ederiz, bu forumdan değil. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 15, 2013, 11:51:26 ÖS 


Alıntı sahibi: Doktor Civanım üzerinde Şubat 15, 2013, 11:39:48 ÖS 

Bunu buraya yazıp yazmamak konusunda çok tereddüt ettim ama kendimce insanlık görevini yapmak 
istedim. Siz belki bu insanlara iyilik yaptığınızı düşünüyorsunuz ama sadece alkoliklere ve alkolizme 
hizmet ediyorsunuz arkadaşlar.Çok masum birşeymiş gibi alkolün yapım damıtma, distile etme gibi 
yollarla yapımını anlatıyorsunuz iyi güzel de yarın bunları okuyan insanlar alkol kaynaklı sorunlar 
yaşamaya başlayınca ne olacak ? Size madalya mı takacaklar ? Burası bir kimya forumu. Alkolikler 
cemiyeti değil. 


arkadaşım esas tehlikeli olan bilmeden şuursuzca içilen içkidir ben forumu takip ediyorum zevkle 
hemde ama içkiyle aram pek yoktur bir yıl içmediğim zamanlar olmuştur.Alkoliklik kişinin yapısına 
bağlıdır. Insanlar akıl sahibi her yazaılanı yapacak içecek deneyecek değil ya .sonuçta allah akıl vermiş 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 15, 2013, 11:55:08 ÖS 


Doktor civanım daha üye olur olmaz ilk mesajınızda bu konuyu hedef almanız epey manidar. Eğer 


konudan mennun değilseniz okumaz ve forum yöneticilerine şikayet edersiniz. Lütfen konuyu bölmeye 
yönelik sözler sarf etmeyiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: Doktor Civanım üzerinde Şubat 15, 2013, 11:57:28 OS 


Bu mesajı yazarken tepki alacağımı biliyordum ve bunun için yazdım biraz. Bir mesaj verebilmek için. 
Damıtma konusunda hobi amaçlı olarak 13 senesini vermiş biriyim. Öyleki damıttığım viskiler, 
piyasadaki çoğu içkiden daha kaliteli ve lezzetliydi. Birçok arkadaşıma da öğrettim işi. Ama daha 
sonrasından bu işin ne kadar yanlış olduğunu çevremdeki kötü gözlemlerinden anladım. Şimdi burda 
daha fazla birşeylerden bahsetmek istemiyorum ama sizin geçtiğiniz yollardan ben döndüm. Bunlar 
yanlış işler. Birgün ne demek istediğimi çok iyi anlarsınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . | 
Gönderen: yseckiner üzerinde Şubat 16, 2013, 09:21:14 ÖO 


Öncelikle burada sadece kişisel görüşlerimi paylaşmak istediğimi açıklayayım. 


İyice değişik bir ülke haline gelmeye başladık. Burada suç olan birşey yapılıyormuş izlenimiyle yorum 
yapan doktor arkadaşımızın sıkıntısını anlayamadım. Başlığı "bedava alkol burada" diye mi açtık? Sizin 
kendinizin tepki alacağınızı bile bile böyle bir yorum yapmanız beni ayrı düşündürüyor. 


Burası sizin de farkında olduğunuz üzere bir kimya bilimi forumu. Tüm arkadaşların, yol gösteren 
arkadaşların, meslektaşların paylaştığı da tüm dünyaca kabul gören ve yapılan alkol üretimidir. Kaldı ki 
burada damıtma ve saflaştırmayla ilgili de teknik bilgiler verilmektedir. 

Bilginin iyi veya kötüye kullanılması kişileri ilgilendiren durumdur. Bugün "organ mafyası"na maşa olan 
doktorlar olduğu gibi illegal faaliyetlerde bulunan kişiler her meslekte MALESEF bulunmaktadır. Keşke 
mesleki ahlak her insanda olsa... Dolayısıyla sizin bu yaptığınız iş, bizim bir tıp forumuna gidip de, organ 
nakilleri üzerine tartışma yapan doktor topluluğuna "Yapmayın çok yanlış işler yapıyorsunuz! İnsanlarla 
bu bilgileri paylaşırken herkesin organ nakli yapabileceğini unutuyorsunuz!" gibi oldukça saçma bir 
yorum yapmamıza benziyor. 


Eğer herkes anladığı işlerle ilgilense güzel ülkemizde çok sorunumuz çözülecek. Ama malesef böyle bir 
kültür oluşturmamışız. Arkadaşların dediği gibi bu hobi amaçlı yapılan birşey. Bunun bilimsel temelli 
olarak böyle bir forumda tartışılmasından olağan başka birşey de olamaz. 


Alkolün zararları olduğunu herkesin bildiğini düşünüyorum. Bu zararların anlatılması başka bir başlık 
veya ilgilendiren konuda yapılabilir. Ama buraya bu üslupla yapılan bir yorumun iyiniyet taşıdığını 
malesef düşünemiyorum. 


Lütfen tartışma çıkaracak yorum ve davranışları bırakalım ve bildiğimiz işi yapmaya çalışalım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yseckiner üzerinde Şubat 16, 2013, 09:45:16 00 


Alıntı sahibi: Doktor Civanım üzerinde Şubat 15, 2013, 11:26:14 ÖS 

Bir süredir forumu takip ediyorum ve konuyu baştan sona okudum. Alkolün, sigaradan sonra en fazla 
ölüme, kansere, kalp hastalıklarına neden olduğunu biliyoruz değil mi arkadaşlar? Alkolün neden olduğu 
kriminal suçları ve trafik kazalarını saymıyorum bile. Alkolizmin tetiklediği cinnet ve intihar vakalarını da 
ayrı değerlendirmek gerekir. Yani alkol iyi birşey değil. Az alınması da zararlı çok alınması da zararlı. 
Ama miktar ve tüketim sıklığı arttıkça zararı da doğru orantılı olarak artıyor. Bunu şunun için dile 
getirdim. İnsanların denetimsiz ve kontrolsüz bir biçimde hiçbir para ödemeden alkole ulaşması çok 
ciddi sakıncalar doğurabilir. Alkolle bağlantılı ciddi hastalıklara yakalanabilirler. Trafik kazaları, kriminal 
olaylar, sosyal başarıda düşüş, suça eğilim filan daha saymadıklarım. Yani biraz dikkat. Alkol iyi birşey 
değil sonuçta. Çok kötü birşey. Bunu günün birinde sizde anlarsınız. 


Şu yazdıklarınıza da katılmamak mümkün değil. Bunlar herkes tarafından bilinmesi ve sık sık anlatılması 
gereken şeyler. 

Ancak bu başlıkta bu saydıklarınızı özendirecek ne gördüğünüzü merak ediyorum. Kaldı ki internette bu 
alanda o kadar çok bilgi varken tüm bu bilgi kaynaklarına bu tip uyarılarda bulunup bulunmadığınızı da 

merak ediyorum? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: imbikçi üzerinde Şubat 16, 2013, 11:54:33 OO 


Arkadaşlar, ben şahsen Doktor Civanımın gerçekten doktor olduğunu düşünmüyorum. burada 


paylaştığımız bilgiler ( komplo teorisi gibi gelebilir ama)birilerini rahatsız etmiş olabilir. Üstelik ben 
aramızda aşırı derecede alkol bağımlısı biri olduğunu düşünmüyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 16, 2013, 01:46:33 OS 


Alıntı sahibi: Doktor Civanım üzerinde Şubat 15, 2013, 11:39:48 ÖS 

Bunu buraya yazıp yazmamak konusunda çok tereddüt ettim ama kendimce insanlık görevini yapmak 
istedim. Siz belki bu insanlara iyilik yaptığınızı düşünüyorsunuz ama sadece alkoliklere ve alkolizme 
hizmet ediyorsunuz arkadaşlar.Çok masum birşeymiş gibi alkolün yapım damıtma, distile etme gibi 
yollarla yapımını anlatıyorsunuz iyi güzel de yarın bunları okuyan insanlar alkol kaynaklı sorunlar 
yaşamaya başlayınca ne olacak ? Size madalya mı takacaklar ? Burası bir kimya forumu. Alkolikler 
cemiyeti değil. 


doktor para ödemeden alkol elde ettigimizi sanıyosun galiba .) bi dene de bakalım verilen emeği ve 
zamanı görünce hiçte öyle bedavaya gelmediğini görürsün.. alkolün zararlarını bilmeyen yoktur .. 
bunun için doktor olmaya gerek yok zaten . para verip içince sağlıga daha zararlı inan. sosyal 
hayattan kesiyoruz .. sanat etkinliklerinden kesiyoruz ..beslenmeden kesiyoruz :) alkole kadar 
doktora gidecek o kadar çok neden varki alkol devede kulak kalır .. ayrıca alkol ayrı alkolizim ayrı bir 
olaydır. içemeyen abartan dozunu ayarlayamayan zaten hasta sayılır içmesin ..burda sorun arada 
sırada alkol almak degil alkolik olmak. yeterince içmeyin şu zıkkımı diyen var zaten sen yinede 
sağol.. her şeyde olduğu gibi bilinçli tüketici olmak yeterli alkol tüketmek için derim.. alkollü 
suçunda trafiğin de cezası var zaten uymayan çeker cezasını.. suçta olacak cezada. yeterki 
kendimizi özgür hissedelim.. 


bunları okuyan insanlar alkol kaynaklı sorunlar yaşamaya başlayınca ne olacak demişsin:) okumakla 
bişi olmaz merak etme .. ticareti zaten yasak . kendimden örnek vereyim kendim yapınca daha az 
içtiğimi anladım ya kıyamıyorum yada çok para vermeyince cazibesimi kalmadı ne :)) alkolik olan bir 
kişi bunlarla uğraşmaz doktor. alkolik olduysa eger zaten olmuştur parası cebinde kalır sadece kendi 
yaparsa... bazısı ticaretine yeltenir flan orasını bilemem..oda ayrı bi suç.. neyse bu konuda 
konuşulacak şey çok.. bir çok açıdan meseleye bakılabilir .. ama varılıcak sonuç adam olana herşey 
haktır.. adam olan zaten ne alkolik olur nede alkolün zarar verecegi durumlara düşer. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 16, 2013, 01:57:05 OS 


Alıntı sahibi: imbikçi üzerinde Şubat 16, 2013, 11:54:33 ÖÖ 
Arkadaşlar, ben şahsen Doktor Civanımın gerçekten doktor olduğunu düşünmüyorum. burada 
paylaştığımız bilgiler ( komplo teorisi gibi gelebilir ama)birilerini rahatsız etmiş olabilir. Üstelik ben 
aramızda aşırı derecede alkol bağımlısı biri olduğunu düşünmüyorum. 
doktordan çok dinci gibi konuşmuş banada öyle geldi.. ayrıca alkol tüketimin yasak oldugu ülkelerde 
hiç kaza yokmuş .. hastanede yokmuş... kaportacı bile yokmuş ee kaza olmayınca dimi :)) 

herşey yeraltına inince göz görmeyince herşey halloldu sanıyorlar onlar.. 

yani hem doktor ol hem civanım ol hem alkol sevme:)))) olcak şey değil.... alkolün zararlarınıda yeri 
geldi bizde yazdık burada ve bilinçsiz bitane adam yoktur o konuda haklısınız... tuz da zarardır. ama 
herkes dozunda alınca ne zararı kalır ne tadı ...sütün bile dozu vardır fazla içerseniz böbrek taşı 
oluşumuna hazır olun... herşeyin dozu vardır.. vucudun kaldırmıyorsa .. çarpıyorsa ..sapıtıyorsan bir iki 
dublede duramıyorsan içmiceksin kardeşim bu kadar basit.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 16, 2013, 03:19:47 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Şubat 15, 2013, 05:44:49 ÖS 


Sayın ediz35, önceki mesajlarımda fotoğrafını gördüğünüz kolonun malzemesini İzmir'de 1. sanayiden 
temin ederek MTK civarında bir ustaya tarif ederek gümüş kaynağı ile yaptırdım. Saygılar... 
yaptirdiginiz urun duduklu tencerenin uzerine oturdugunda hava kacagi olmuyormu. oluyorsa ne 


kullandiniz. ben viton conta aradim bulamadim veya 42 mm kelepceli pirinç rakor ile sabitliyim dedim 
onuda bulmak cok zor. simdilik hamur takviyesi ile idare ediyorum 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 16, 2013, 06:15:09 OS 


Aşağıdaki kadının uyguladığı distilasyon sistemini çözemedim.... 


Büyükçe bir çay kazanının tepesini özel tasarım kubbe yaptırmış ve buhar deliğine plastik bir hortum 


bağlamış ve etil alkol alıyor..Aslında benim kafamdaki sistem de bu..30-40 litrelik ticari çay kazanlarının 
tepesini, çelik ustalarına yaptıracaksın ve işini göreceksin..Ama bakır boru ne iş onuy alamadım bak.. 


http://www.youtube.com/watch?v—ZVm9mHCirMO 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: okisacam üzerinde Şubat 16, 2013, 09:44:18 OS 


ya arkadaşlar ben klasik usul rakı yaptım ama içinde hoş olmayan bi koku ve alkolü buharlaştırdıktan 
sonra hafif bir yağ tabakası gibi birsey kalıyor bu koku nasıl giderlir ve adı bıraz sert nasıl 
yumuşatabilirim bu mangal kömüründen bahsetmişiniz onu kullanabilirmiyim nedersiniz faydası olur mu 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 16, 2013, 10:55:19 OS 


Sayın drhmk, 38 mm dış çapındaki krom borunun bir tarafına krom elek kaynattırdım. Diğer tarafını 
krom plaka ile kapatarak 1/4” somun kaynattırdım (plakanın somunun deliğini karşılayan kısmı delik 
tabi ki). Krom 1/8”-1/4” redüksiyonu kapağın altından geçirerek bu somuna sıktık. Ancak bundan önce 
eksantrik bir klingirit contayı araya yerleştirdik. İşte bu conta 42 mm dış çapındaki bakır boru ile kapak 
arasında kalarak sızdırmazlığı sağlıyor. 38 mm krom boru ise 42 mm bakır boruya kılavuzluk yapıyor. 
Dikkat ettiyseniz kapağın orijinal deliğini kullanmak ve mandal mekanizmasından uzaklaşmak amacıyla 
krom boruya kaynattığım somun tam merkezde değil. Yani sistem egzantriktir. 

Birkaç foto göndermeye çalışıyorum ancak sistem kabul etmiyor, nedenini bilemiyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: dede64 üzerinde Şubat 17, 2013, 12:03:27 OÖ 


Arkadaşlar, doktor civanım gerçektende hekim, nette biraz araştırılırsa bulunabiliniyor. Bazı sitelerede 
buradaki gibi ve daha detaylı olarak alkolün zararlarını anlatıyor. ALPOGAN ilk siteye girişinde alkolle 
ilgili bilgileri doktor civanımdan daha detaylı olarak bize yazmıştı. Doktor civanıma teşekkür ederim 
ama bize o piyasada bulunan viskilerden daha kaliteli yaptığını belirttiği viskilerin yapılışını öğretse bu 
foruma daha çok yakışacak . Bence bu formu bütün Türkiyeye açmalı ve anlatmalı evlerde o kadar çok 
alkol yapılıyorki şaşarsınız, nylon hortumlarla sağlıklarına zararın haddi hesabı yok.Sırf bu insanlara 
alkol yapımının doğrusu öğretilebilse ülke açısından büyük kazançtır. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 17, 2013, 03:59:37 OO 


Alıntı sahibi: okb18 

uzun zamandan beri hayalini kurup yapmayı düşündüğüm ama bir türlü yapmaya fırsat bulamadığım 
bokakob slant plate Im still'in inşasına başlıyorum.bugün 1. sanayiye gittim 

ve eksik olan bir kaç parçayı da (kazan kapağı için 8mm alüminyum levha ve 0.5mm bakır plaka) temin 
ettim fakat sanayi de biraz fazla oyalandığım için gıda çarşısına uğrayıp pirinç iğneli vana ve plaka 
kesiminde kullanacağım kesici diskleri almaya fırsatım olmadı yarın tekrar halkapınar yolu görünüyor 
bana ;D 


bol şans :) ne yaptığını bildiğini ve reflux kolonların çalışma prensibini anladığını umuyorum. yapım 
aşamalarının fotoğraflarını paylaşırsan faydalı olur. ingilizce biliyorsan, homedistiller.org 
(http://homedistiller.org)'da bir başlık açman daha da faydalı olur. sonuçta üzerine konuşuyoruz ama bu 
forumda reflux kolon imal etmiş birisi yok. oradan çok daha faydalı geri bildirim alabilirsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 17, 2013, 04:20:19 00 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 16, 2013, 06:15:09 ÖS 
Aşağıdaki kadının uyguladığı distilasyon sistemini çözemedim.... 


Büyükçe bir çay kazanının tepesini özel tasarım kubbe yaptırmış ve buhar deliğine plastik bir hortum 
bağlamış ve etil alkol alıyor..Aslında benim kafamdaki sistem de bu..30-40 litrelik ticari çay kazanlarının 
tepesini, çelik ustalarına yaptıracaksın ve işini göreceksin..Ama bakır boru ne iş onuy alamadım bak.. 


video'daki turbo 500 isimli, reflux kolon kullanan ticari bir imbik: http://www.turbo500.com.au/still- 
spirits-turbo-500/. yanılmıyorsam, turbo mayaları da aynı şirket üretiyor. 


üstteki hortumlar soğutma suyu giriş ve çıkışı. bir kaç sayfa önce (http://www.kimyaturk.net/index.php? 


topic—31599.m5g102255#mS5g102255) Bokakob kolun üzerine konuşurken anlatmıştım, ısıtmayla 
beraber soğutma hızının da ayarlanabilir olması gerek. bu amaçla, suyun çıkış hızını ayarlamak için 
musluk ağzına bir vana takmış, elindeki kronometre ile de istediği hızda akıyor mu onu kontrol ediyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: okisacam üzerinde Şubat 17, 2013, 09:54:25 OÖ 


ya arkadaşlar ben klasik usul rakı yaptım ama içinde hoş olmayan bi koku ve alkolü buharlaştırdıktan 
sonra hafif bir yağ tabakası gibi birsey kalıyor bu koku nasıl giderlir ve adı bıraz sert nasıl 
yumuşatabilirim bu mangal kömüründen bahsetmişiniz onu kullanabilirmiyim nedersiniz faydası olur mu 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: okisacam üzerinde Şubat 17, 2013, 10:29:49 OO 


hhttp://homedistiller.org/aging/aging sitesinde buldum akçaağaç ve meşe kömürü kullanılıyor ama nasıl 
yapılıyor onu anlamadım 
yardım lütfen 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 17, 2013, 11:49:59 OO 


Alıntı sahibi: okisacam üzerinde Şubat 17, 2013, 10:29:49 ÖĞ 

hhttp://homedistiller.org/aging/aging sitesinde buldum akçaağaç ve meşe kömürü kullanılıyor ama nasıl 
yapılıyor onu anlamadım 

yardım lütfen 


aktif karbon alacaksın filtre yapacaksın . yada aktif karbon filtre..alıp onunla süzeceksin (meşe 
kömürünüde deneye bilirsin). yalnız anasonladıktan sonra süzme olmaz anosonuda süzersin artık 
birdahaki sefere tedbir alırsın forumu iyi takip e dersen kullanılan mayadan yapılan işlemlere kadar bir 
sürü şey anlatıldı . koku yok etme maişeden başlar göbek alımına kadar giden bi süreç sona 
geldikten sonra aktif karbon en son çaredir e kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 17, 2013, 12:52:48 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 17, 2013, 04:20:19 ÖĞ 
video'daki turbo 500 isimli, reflux kolon kullanan ticari bir imbik: http://www.turbo500.com.au/still- 
spirits-turbo-500/. yanılmıyorsam, turbo mayaları da aynı şirket üretiyor. 


üstteki hortumlar soğutma suyu giriş ve çıkışı. Bokakob kolun Üzerine konuşurken anlatmıştım, 
ısıtmayla beraber soğutma hızının da ayarlanabilir olması gerek. bu amaçla, suyun çıkış hızını 
ayarlamak için musluk ağzına bir vana takmış, elindeki kronometre ile de istediği hızda akıyor mu onu 
kontrol ediyor. 


Cevap için teşekkür ederim Raft...Bu sistemden bahsetmemin nedeni "çay kazanıyla kurmayı 
planladığım distilasyon mekanizmasına" çok benzemesi.. 


Sizce aşağıdaki gibi bir makineyi, Türkiye'de yaptırmam mümkün mü ? Eğer mümkünse nerede 
yaptırabilirim ve tahmini fiyatı ne olur ? (( Çay Kazanı benden )) 


(http://www.onestopbarshop.com.au/2606-2941-thickbox/still-spirits-artisan-copper-still-complete- 
system-home-brew-distillation-still.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 17, 2013, 01:22:33 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN 
Cevap için teşekkür ederim Raft...Bu sistemden bahsetmemin nedeni "çay kazanıyla kurmayı 
planladığım distilasyon mekanizmasına" çok benzemesi.. 


Sizce aşağıdaki gibi bir makineyi, Türkiye'de yaptırmam mümkün mü ? Eğer mümkünse nerede 
yaptırabilirim ve tahmini fiyatı ne olur ? (( Çay Kazanı benden )) 


bi yerlerde bu cihazın iç şemasını bulursan belki, ama hiç sanmam. 


ustaya bu resmi götürüp bana bundan yap dersen, en iyi ihtimalle dışı aynı böyle olan bir cihaz elde 
edersin, ama içi farklı olduktan sonra ama ne işine yarar bilemem :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 17, 2013, 01:53:31 OS 


Sayın drhmk, 38 mm dış çapındaki krom borunun bir tarafına krom elek kaynattırdım. Diğer tarafını 
krom plaka ile kapatarak 1/4” somun kaynattırdım (plakanın somunun deliğini karşılayan kısmı delik 
tabi ki). Krom 1/8”-1/4” redüksiyonu kapağın altından geçirerek bu somuna sıktık. Ancak bundan önce 
eksantrik bir klingrit contayı araya yerleştirdik. İşte bu conta 42 mm dış çapındaki bakır boru ile kapak 
arasında kalarak sızdırmazlığı sağlıyor. 38 mm krom boru ise 42 mm bakır boruya kılavuzluk yapıyor. 
Dikkat ettiyseniz kapağın orijinal deliğini kullanmak ve mandal mekanizmasından uzaklaşmak amacıyla 
krom boruya kaynattığım somun tam merkezde değil. Yani sistem egzantriktir. 

Daha önce gönderemediğim kapaktaki bağlantı fotoları ektedir. Kopukluk olmasın diye açıklamayı 
tekrar ekledim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 17, 2013, 01:54:21 OS 


devamı 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 17, 2013, 02:07:52 OS 


KLİNGRİT CONTAYI VEYA LEVHAYI NEREDE BULURUM. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 17, 2013, 02:11:15 OS 


ben benzer montaj işlemi için conta olarak bakır pul kullanıyorum. gerekirse 2 tanesini üstüste 
koyuyorum 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 17, 2013, 02:35:29 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 17, 2013, 02:07:52 ÖS 
KLİNGRİT CONTAYI VEYA LEVHAYI NEREDE BULURUM. 


Klingrit conta 1,0 - 1,5 m2 levhalar halinde sanayide malzeme satıcılarında bulunur ancak yine sanayide 
metal işleri ile uğraşan atölyelerde küçük parça kestirme olanağı bulabilirsiniz. Bir tane ince gelirse iki 
tane üst üste kullanabilirsiniz. Bakır kolonun alt kısmını contaya bastığı zaman hiç boşluk kalmayacak 
şekilde dikkatlice eğe ile düzeltirseniz sorun tamamen çözülür. Bunun için bakır kolonu mermer gibi bir 
yüzeye oturtarak altından hiç ışık sızmadığından emin olmalısınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 17, 2013, 02:58:58 OS 


BU KLİNGRİT LEVHA BÜKÜLMEYEN HAFİF SERT BİR MADDE DEĞİLMİ? 4-5 GÜN ÖNCE CONTA ARARKEN 
ESNAFIN BİRİ BANA BİR LEVHA ÇIKARTIP GÖSTERDİ, BUNU KULLANABİLİRİSİN DEDİ. İSTEDİĞİN 
ÖLÇÜLERDE 20 TL YE KESECEĞİNİ SÖYLEDİ. BENDE BİR DÜŞÜNEYİM DEDİM. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 17, 2013, 03:09:44 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 17, 2013, 02:58:58 ÖS 

BU KLİNGRİT LEVHA BÜKÜLMEYEN HAFİF SERT BİR MADDE DEĞİLMİ? 4-5 GÜN ÖNCE CONTA ARARKEN 
ESNAFIN BİRİ BANA BİR LEVHA ÇIKARTIP GÖSTERDİ, BUNU KULLANABİLİRİSİN DEDİ. İSTEDİĞİN 
ÖLÇÜLERDE 20 TL YE KESECEĞİNİ SÖYLEDİ. BENDE BİR DÜŞÜNEYİM DEDİM. 


Bükülebilen bir malzemedir. Nasıl anlaşıldığını ben de bilmiyorum ama asbestsiz olmasına dikkat edin, 
sorun en azından. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 17, 2013, 03:13:44 OS 


http://www.hirdavatmarketim.com/Klingirit-Levha-Asbessiz,LA 2449-2.html#labels—2449-2 
Fiyatları hakkında bilgi sahibi olabilirsiniz. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 

Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 17, 2013, 06:00:08 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 17, 2013, 01:22:33 ÖS 
bi yerlerde bu cihazın iç şemasını bulursan belki, ama hiç sanmam. 


ustaya bu resmi götürüp bana bundan yap dersen, en iyi ihtimalle dışı aynı böyle olan bir cihaz elde 
edersin, ama içi farklı olduktan sonra ama ne işine yarar bilemem :) 


İç şeması da ortada işte..Ne olduğu üç aşağı beş yukarı belli aslında..Sonuçta zaman makinesi değil ya 
bu, sadece bir sprit cihazı..Damıtma cihazı..Elbette karmaşıktır belli oranda ama çok da karamsar 
olmamak gerekir.. 


İçinde çay kazanına sabitlenmiş çelik levha üzerine açılan delikten yükselen bakır kolon ve termometre 
vs giriş yerleri var.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 07:52:23 00 


vay anasını, tebrik ediyorum okb18 :) çok hızlı ilerlemişsin. bu imbik kendi başlığını hakediyor bence, 
burada daha iyisi homedistiller.org'da. 


yanlız bazı anlamadığım ve merak ettiğim noktalar var: 


se vanalı çıkışın karşısındaki borucuk termometre için sanırım? 

* ovanalıreflux kolonların üst tarafı açık olur diye biliyorum. bu öyle değil sanırım, vana 
kapalı iken içerde basınç oluşmasını nasıl engelleyceksin? 

* normalde olduğundan çok daha yüksek yapmışsın, bir sebebi var mı? 

e soğutma suyunu musluktan almayıp, akvaryum motoru ile bir kovadan devridaim 
yapacaksın sanırım. kendi imbiğimde ben de aynı sistemi kullanıyorum. doğal olarak su 
sürekli olarak yavaş da olsa Isınıyor, arada suyu değiştirip veya buz atıp soğutmak 
gerekiyor. benimki gibi pot still'de sıkıntı değil ama reflux için bildiğim kadarıyla soğutma 
hızının sabit kalması gerek, burada bir sıkıntı yaşayabilirsin 

»* soğutucu bobin ve işçiliği çok güzel görünüyor, nerede yaptırdın onu? 

e kaynatma kazanını nereden aldığını da merak ettim, 13-14 litreden fazla sanırım, tam 
benim aradığım türde. 


tekrar tebrikler, umarım sorunsuz ilerler ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 08:48:32 OO 


tebrikler okb18 güzel çalışma randıman alacağın kesin görünüyor. ama bundan sonra yapacağın 
asıl ustalık olacak buna eminim .. enazından tencere kapagına baglantı durumunda daha pratik bişiler 
geliştirebilirsin. 


mesela o büyük kare saç yerine bakırdan kesilmiş ufak simit kadar yassı büyük bir pul olabilir boruya 


kaynatıp yine bakır conta kullanabilirsin . basınç zaten oluşmazki büyük basınç yok bu işte zaten 
normal bir sızdırmazlık yeterli . kolay gelsin iyi çalışmalar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: raloco üzerinde Şubat 18, 2013, 10:44:25 00 


ACİL YARDIMI! 


2,5 kg kuru üzüm (çekilmiş) 
2 kg şeker 

50 gr kuru maya 

19 It 


ile yaptığım karışım 25 derecede 36 saattir fermantasyona başlamadı.Yardımlarınızı rica ediyorum. 
Saygılar. 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 10:51:31 ÖÖ 


Alıntı sahibi: raloco üzerinde Şubat 18, 2013, 10:44:25 ÖÖ 
ACİL YARDIM!! 


2,5 kg kuru üzüm (çekilmiş) 
2 kg şeker 

50 gr kuru maya 

19 It 


ile yaptığım karışım 25 derecede 36 saattir fermantasyona başlamadı.Yardımlarınızı rica ediyorum. 
Saygılar. 


büyük ihtimalle mayayı fazla sıcak suda hazırladın hasar görmüş olabilir diğer ihtimal maya bozuktu . 
mayayı hazırlık zamanında sonuç nasıldı biraz bekletip kabardıgını görseydin. 


eğer iki gün geçmiş hala fermantasyon başlamadıysa maya ilavesi akla geliyor .. eğer başlmadığından 
eminsen yeniden maya ilave et.. mayayı ilave etmeden 10 20 gram şeker ilavesiyle yada biraz 
üzüm pekmeziyle 20 dakika kadar beklet . 26 .28 dercelerde olsun kabardığını gör öyle ilave et 
kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: raloco üzerinde Şubat 18, 2013, 11:04:16 OO 


mayayı pet şişe içinde oda sıcaklığında ki suyla eritip ilave ettim, aslında biraz serindi 15-16 derece 
civarı sanırım. 

Şu anda işyerimdeyim, akşam gittiğimde hala başlamadıysa söylediğinizi uygulayacağım.Teşekkür 
ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 18, 2013, 11:35:33 OO 


Raloca,benim mayalama tekniğimide paylaşayım.belki yardımım dokunur...1 bardak maişe suyu(ısı max 
20 derece olmalı) alıyorum,banyo maşrafasına döküyorum..ardından 2 kaşık toz şekeri(varsa esmer 
şeker)1 bardak 50 derece suda eritiyorum..onu da maşrafaya ekliyorum..ortalama sıcaklık 30-35 
derece olmalı...ardından (benim tercihim 19 It ye max 30 gr dr otker) kuru mayayı da ekleyip maşrafa 
üstünü bir havlu ile örtüp 15-20 dk sıcak bir yerde mayalanmayı bekliyorum..bu teknikle onlarca defa 
mayaladım....hiç bir olumsuz sonuç almadım..kolay gelsin.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 18, 2013, 11:44:58 OO 


hayirli olsun okb18 Güle güle kullanin. buda benim yeni imbik. 
(http://img470.yukle.tc/images/903320130213 192410.jpg) (http://bit.Iy/VOBZge) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 11:46:55 OO 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 18, 2013, 11:44:58 ÖĞ 
hayirli olsun okb18 Güle güle kullanin. buda benim yeni imbik. 


e hani senin yeni imbik dumandanmı yaptın bembeyaz bişi gözükmüyor :)) linki eklemeyi 
unutmuşsun:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 18, 2013, 12:09:00 OS 


Jarwik cepten atınca link eksik kalmış. şimdi yükledim. :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 01:50:45 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 18, 2013, 12:09:00 ÖS 
Jarwik cepten atınca link eksik kalmış. şimdi yükledim. :) 
heh şimdi olmuş .. yaf sen maişede balıktamı besliyosun yoksa oltalar falan da varmış:)) 


orda huni plastik yüksek alkolde çözülebilicek bir madde pıt diye çözmezde alkolle bırakıp bi süre 
sonra tekrar kullanınca alkole geçebilir .. 

bir site var bircok malzeme bulunuyor .. hemen link veriym .. burada kagıt süzgeç . cam huni.. cam 
erlen.cam beher... gibi labaratuar ürünleri var tavsiye ederim pekte pahalı degiller. ama arkeolog 
cam bişi almasın o cam gördümü heycanlanıp kırıyor :) benim huni düşünce aklıma geldi hemen 
ama kırılmadı saglam ürünmüş :) 

http://www.tipkimsan.com/?kategori-18-Cam-Urunler.html 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 02:19:29 OS 


çok güzel iş çıkarmışsın özellikle bobinde ve tabii genelinde. 


Alıntı sahibi: okb18 
-bakalım artık ısınma sorunu bariz olursa araya elimdeki 15 cm*15 cm fan soğutmalı radyatörü 
ekleyeceğim 


suyu soğutmak sorun değil de, senin sabit bir sıcaklığa ihtiyacın olacak büyük ihitimal. neyse dene 
bakalım, belki söylendiği kadar hassasiyet gerekmiyordur. gerekse de nasıl olsa bir çare bulunur, en 
kötü musluktan alırsın :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 02:55:21 ÖS 


mm, denemek lazım. ama kafamda canlandırabildiğim kadarıyla, su sıcaklığı pot still'den farklı olarak 
alkol çıkış hızını da etkiler. su daha soğuk olduğu zaman, aşağıya damlayan damlalar da daha soğuk 

olacak, yolda karşılaştığı buhardan daha çok ısı alacak, böylece yukarı daha az buhar çıkacaktır, gibi 

geldi bana. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 03:10:26 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 02:55:21 ÖS 

mm, denemek lazım. ama kafamda canlandırabildiğim kadarıyla, su sıcaklığı pot still'den farklı olarak 
alkol çıkış hızını da etkiler. su daha soğuk olduğu zaman, aşağıya damlayan damlalar da daha soğuk 

olacak, yolda karşılaştığı buhardan daha çok ısı alacak, böylece yukarı daha az buhar çıkacaktır, gibi 

geldi bana. 


zaten amaç burada ağır olan su ve su buharını çökertip hafif olan etanol buharını çıkışa vermek. tabiki 
lazım olan ısı yüksek ve verim az olabilir ama tek seferde yüksek alkol almak için seçilmiş bir yöntem. 
ben kavanoz tuhumper kullanıyorum tek seferde 10 .15 derece daha yüksek alkol geliyor . sistem 
kullanımına göre bazı özel ayarlar gerekebilir kazan ısısı ve üstteki Isı farklılığı ince ayar ister. ve 
soguk su geçiş hızı denemeyle bulunacak şeyler bunlar Oo okb18 deneyince yazar sonuçları artık. 1 
mesajımda okb18 e olacak .. teneke makası kesmezse basit bi demircideki büyük saç makasları vardır 
sen çiz beraber kesersiniz. sonra taşlarsın bi güzel.. dekupaj la zor olur iki bıcak harcayacağ ını 
şimdiden görüyorum:)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 18, 2013, 03:22:43 OS 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 01:50:45 ÖS 
heh şimdi olmuş .. yaf sen maişede balıktamı besliyosun yoksa oltalar falan da varmış:)) 


orda huni plastik yüksek alkolde çözülebilicek bir madde pıt diye çözmezde alkolle bırakıp bi süre 
sonra tekrar kullanınca alkole geçebilir .. 

bir site var bircok malzeme bulunuyor .. hemen link veriym .. burada kagıt süzgeç . cam huni.. cam 
erlen.cam beher... gibi labaratuar ürünleri var tavsiye ederim pekte pahalı degiller. ama arkeolog 
cam bişi almasın o cam gördümü heycanlanıp kırıyor :) benim huni düşünce aklıma geldi hemen 
ama kırılmadı saglam ürünmüş :) 

http://www.tipkimsan.com/?kategori-18-Cam-Urunler.html 


jarvik ben o gördüğün hunileri artık yüksek alkolde kullanmıyorum hatta alkol içeren bir sıvı ile temas 
etmiyor. o huni maişeyi fermantasyon öncesi bidona aktarırken kullanıyorum. daha önce beni bu 
konuda uyarmıştın. teşekkürler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 03:54:53 OS 


Alıntı sahibi: jarwik 
zaten amaç burada ağır olan su ve su buharını çökertip hafif olan etanol buharını çıkışa vermek.. 


bu mekanizmada, su buharının yukarı kadar çıkamamasının sebebi ağırlığı değil, kaynama noktasının 
alkolden daha yüksek olması. hem zaten buhar halindeyken alkol sudan daha ağırdır. (molekül ağırlığı 
daha fazladır) 


Alıntı sahibi: okb18 

aşağıya damlayan damlalar direk dolgunun içerisine akmıyor ki,hnemen soğutma bobininin altındaki 
eğimli plakada birikiyor o yüzden kolonda yükselmekte olan buhar miktarını etkilemesi söz konusu değil 
e kaldı ki sıfır geçişli triyaklı bir devre ile rezistans güç kontrolü yapacağım,dolayısıyla buhar miktarı da 
ayarlanabilecek. 


olur mu canım, elbette aşağı kadar damlamalar oluyor. yoksa kolonun içine dolgu malzemesi neden 
konuluyor? hem sıvının aşağı iniş hızı yavaşlasın hem buharla karşılaşacak daha çok yüzey olsun diye. 
hem o plakalar kolonun tamamını kaplamıyor, alttakinin ortası boş şemada. 


şöyle düşün: kolonun içinde sürekli bir buharlaşma yukarı çıkma - yoğunlaşma aşağı inme süreci var. 
dengeye oturmuş, buna göre en üst kısma sadece (ya da çoğunluk olarak) alkol çıkabiliyor. bu dengede 
olan sistemin ısısını değiştirisen davranışı da (yukarı çıkan miktarlar da) değişecektir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 04:05:33 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 03:54:53 ÖS 

bu mekanizmada, su buharının yukarı kadar çıkamamasının sebebi ağırlığı değil, kaynama noktasının 
alkolden daha yüksek olması. hem zaten buhar halindeyken alkol sudan daha ağırdır. (molekül ağırlığı 
daha fazladır) 


olur mu canım, elbette aşağı kadar damlamalar oluyor. yoksa kolonun içine dolgu malzemesi neden 
konuluyor? hem sıvının aşağı iniş hızı yavaşlasın hem buharla karşılaşacak daha çok yüzey olsun diye. 
hem o plakalar kolonun tamamını kaplamıyor, alttakinin ortası boş şemada. 


şöyle düşün: kolonun içinde sürekli bir buharlaşma yukarı çıkma - yoğunlaşma aşağı inme süreci var. 
dengeye oturmuş, buna göre en üst kısma sadece (ya da çoğunluk olarak) alkol çıkabiliyor. bu dengede 
olan sistemin ısısını değiştirisen davranışı da (yukarı çıkan miktarlar da) değişecektir. 


burda ağır olan derken ağırlaşan yani yoğunlaşıp suya dönüşüp aşagı inen anlamında kullandım. 


ısı degişimi konusunda fikrim ise. thumper takmazsam 80 derecede olan damlama .. thumper takınca 
83.85 derceye cıkınca anca damlama oluyor damlama noktası ısısı degişmesede ısı kaybından dolayı 
kazan Isısı yüksek olmak zorunda olabiliyor. 


bu arada okb18 özeline mesaj yazdım bakabilirsen sevinirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoO1lm üzerinde Şubat 18, 2013, 04:34:36 OS 


(http://d1302.hizliresim.com/16/1/k7rm7.jpg) (http://bit.Iy/c25MCXx) 

17lt ,24 It musluklu ve musluksuz modelleri var arkadaşlar 

fiyatlarıda 116 ,135 tl musluksuz 

150,170 tl musluklu markaı belli zaten. yalnız bu taşıma kablarında tabanlı yani çift tabanlı olanlar çok 


daha iyi, damıtma için ayrıca slikon contalı modelleride var dikkat etmek lazım alırken. 

Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 07:52:23 ÖĞ 

vay anasını, tebrik ediyorum okb18 :) çok hızlı ilerlemişsin. bu imbik kendi başlığını hakediyor bence, 
burada daha iyisi homedistiller.org'da. 


yanlız bazı anlamadığım ve merak ettiğim noktalar var: 


* vanalı çıkışın karşısındaki borucuk termometre için sanırım? 

* ovanalıreflux kolonların üst tarafı açık olur diye biliyorum. bu öyle değil sanırım, vana 
kapalı iken içerde basınç oluşmasını nasıl engelleyceksin? 

se normalde olduğundan çok daha yüksek yapmışsın, bir sebebi var mı? 

* soğutma suyunu musluktan almayıp, akvaryum motoru ile bir kovadan devridaim 
yapacaksın sanırım. kendi imbiğimde ben de aynı sistemi kullanıyorum. doğal olarak su 
sürekli olarak yavaş da olsa ısınıyor, arada suyu değiştirip veya buz atıp soğutmak 
gerekiyor. benimki gibi pot still'de sıkıntı değil ama reflux için bildiğim kadarıyla soğutma 
hızının sabit kalması gerek, burada bir sıkıntı yaşayabilirsin 

* soğutucu bobin ve işçiliği çok güzel görünüyor, nerede yaptırdın onu? 

* kaynatma kazanını nereden aldığını da merak ettim, 13-14 litreden fazla sanırım, tam 
benim aradığım türde. 


tekrar tebrikler, umarım sorunsuz ilerler ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 05:40:26 OS 


vana üç değişkenden biri sadece: ısıtma-soğutma-çıkış miktarı. bana etkiler gibi geliyor, sadece aklı 
yürütme tabii. neyse dene bakalım.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 18, 2013, 06:27:17 ÖS 


Yahu ben de dün yaptığım elma şarabının tadına bakayım dedim..12 gün olmuştu..Aktarma 
yaptım..Sonra tadına bakayım derken içtim..Resmen 2 litreyle zurna oldum.. 


Bu kadar sert olacağını tahmin etmezdim..Alkol oranı en az yüzde 16 falan vardı..İnanılmaz derecede 
asidikti..Içinde hiç sofra şekeri kullanmadım sırf Dextrose kullandım..Hakikaten de dedikleri gibi 
varmış..Dextrose'un tamamı alkole dönüşmüş olmalıki bu derece sertti. 


Ama içilecek gibi değil yani..Başağrısı falan yapıyor mered..Tavsiye etmem..En az 1 ay beklemeli. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 18, 2013, 06:33:59 OS 


Alpogan,"2 It ile zurna oldum" diyorsun..16 derece şaraptan 2 It içmek kolay değil yani..İlerde stokların 
çabuk tükenecek gibi :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 18, 2013, 06:41:27 OS 


Bu arada Glikoz Şurubu(Mısır'dan üretilen)arayanlara duyuru..Pastahane ihtiyaç malzemeleri satan 
dükkanlarda "Hünhar" marka glikoz şurubunu 25 It si 38 liradan satınalabilirler..Bilindiği üzere 500 ml'si 
250 gr beyaz şekerden elde edilen şuruba denk gelmektedir..Kaynatma-eritme-soğutma derdinden 
kurtulmak isteyenlere ilan olunur.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 18, 2013, 06:43:42 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 18, 2013, 06:33:59 ÖS j 
Alpogan,"2 It ile zurna oldum" diyorsun..16 derece şaraptan 2 It içmek kolay değil yani..İlerde stokların 
çabuk tükenecek gibi :) 


Aman Arkeolog hocam iğrençti tadı..Moralim bozuk olduğu için ve biraz da meraktan içtim öyle..Ama 
çok sert ve asidikti..Hala başım ağrıyor.. 


Ki ben normal şaraptan 2 litre içsem ancak çakırkeyif oluyorum. .Yıllardır şarap içerim..Bu fena çarptı 
ama..Rahatsız etti..Tahminimce alkol oranı yüzde 16 falan vardı çünkü market şaraplarından daha 
sertti.. 


Şarap olarak içilebilmesi için en az 1-3 ay arası bir süre beklemesi ve iyice dinlenmesi lazımmış 
gerçekten de..Bunu bizzat yaşayarak öğrendim.. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 06:47:12 OS 

2 litre 9016 yaklasik 13 bira demek ;) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 18, 2013, 06:55:57 ÖS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 06:47:12 ÖS 
2 litre 9016 yaklasik 13 bira demek ;) 


12 saatte 18 bira içen biriyim..Alkol toleransım vardır yani..Ha marifet mi elbette değil..Zaten güzel olan 
çakırkeyiflik..Sarhoşluk kesinlikle değil..Berbat birşey sarhoşluk ve kendini kaybedecek kadar içmek.. 


Şarabı seven biriyim oldum olası..Ama bu kötü çarptı hocam..Gerek hızlı içmenin gerekse çok sert ve 
asidik olmasının payı büyük.. 


Hala başım zonkluyor ve midem berbat durumda.. 


Ama Dr.Oetker mayanın hakkını vermek isterim..Ne bir hamur kokusu, ne başka bir problem..Çok hızlı 
çalışan ve dayanıklı bir maya..Meyve suyunu bildiğiniz şaraba çevirdi.. 


Eğer ben acele etmesem ve sabırlı olsam ortaya çok güzel bir şarap çıkabilirdi..Ama işte gerek 
meraktan gerekse moral bozukluğundan tadına bakayım derken hepsini içince kötü oldum.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 18, 2013, 07:02:00 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 18, 2013, 06:41:27 ÖS 

Bu arada Glikoz Şurubu(Mısır'dan üretilen)arayanlara duyuru..Pastahane ihtiyaç malzemeleri satan 
dükkanlarda "Hünhar" marka glikoz şurubunu 25 It si 38 liradan satınalabilirler..Bilindiği üzere 500 ml'si 
250 gr beyaz şekerden elde edilen şuruba denk gelmektedir..Kaynatma-eritme-soğutma derdinden 
kurtulmak isteyenlere ilan olunur.. 


Bu güzel bilgi için teşekkür ederim Arkeolog hocam.. 


Hakikaten de maya, glukoz ile çok daha verimli çalışıyor ve daha yüksek alkol randımanı 
sağlıyor..Dedikleri kadar varmış.. 


Ayrıca dediğiniz gibi normal toz şekerdeki problemler, glukoz şurubunda yaşanmaz..Çok daha pratik ve 
hızlı bir çözüm.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Şubat 18, 2013, 07:35:36 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 18, 2013, 06:43:42 ÖS 
Aman Arkeolog hocam iğrençti tadı..Moralim bozuk olduğu için ve biraz da meraktan içtim öyle..Ama 
çok sert ve asidikti..Hala başım ağrıyor.. 


Ki ben normal şaraptan 2 litre içsem ancak çakırkeyif oluyorum. .Yıllardır şarap içerim..Bu fena çarptı 
ama..Rahatsız etti..Tahminimce alkol oranı yüzde 16 falan vardı çünkü market şaraplarından daha 
sertti.. 


Şarap olarak içilebilmesi için en az 1-3 ay arası bir süre beklemesi ve iyice dinlenmesi lazımmış 
gerçekten de..Bunu bizzat yaşayarak öğrendim.. 

şarapta 21 güne fermentasyon büyük oranda biter ve bundan sonra iyice dinlendirilip meşe cipsi ile 
muamele edilmeli ki biraz dengeli kıvama gelsin. 

içilecek kıvama gelmesi için 1-2 ay geçmesi gerek. 

genç şarap içildiğinde baş ağrısı yapması muhtemeldir 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 18, 2013, 07:39:58 OS 


Bende bu hafta ilk kez glikoz deneyeceğim..Normalde 15 It sıvıya 3.7 kg kadar toz şekerden elde 
ettiğim şerbeti ekliyordum..Haftasonu 25 It 'lik glikoz satınalma niyetindeyim..Herhalde damacana 
başına 7 It glikoz yeterli olacaktır...Dr otker ile etkileşimini çok merak ediyorum... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 18, 2013, 08:05:21 ÖS 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 18, 2013, 07:39:58 ÖS 

Bende bu hafta ilk kez glikoz deneyeceğim..Normalde 15 It sıvıya 3.7 kg kadar toz şekerden elde 
ettiğim şerbeti ekliyordum..Haftasonu 25 It 'lik glikoz satınalma niyetindeyim..Herhalde damacana 
başına 7 It glikoz yeterli olacaktır...Dr otker ile etkileşimini çok merak ediyorum.. 


Ben de alacağım hocam..Yüksek randıman alacağına eminim.. 


Zaten en iyi şarabın üzümden olmasının nedeni de üzümün yüksek oranda glukoz 
içermesidir..Meyvelerdeki glukoz / fruktoz oranı o meyvenin şarap yapılabilirlik oranını gösteriyormuş.. 


Yüksek fruktozu, düşük glukozu olan meyvelerden iyi şarap olmuyormuş.. 


Alıntı sahibi: nuthem üzerinde Şubat 18, 2013, 07:35:36 ÖS 

şarap 20 günden evvel içilmeye hazır olmaz .ki zaten 21 güne fermentasyon büyük oranda biter ve 
bundan sonra iyice dinlendirilip meşe cipsi ile muamele edilmeli ki biraz dengeli kıvama gelsin. 
genç şarap içildiğinde baş ağrısı yapması muhtemeldir 


Bu değerli bilgi için teşekkür ederim ama benim bildiğim meşe cipsi damıtma içkilerde kullanılıyor daha 
çok..Şarapta kullanıldığını pek duymadım.. 


Nasıl kullanılıyor meşe cipsi şarapta ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Şubat 18, 2013, 08:52:04 OS 


meşe cipsi hem distile içkilerde hemde şarap yapımında fıçı etkisi elde etmek için kullanılır. 

distile içkilerde çok az miktar kullanılması (It'ye 1 küp şeker gibi.fazlası tanen fazla gelip ağaç tadı 
veriyor ) yıllanma ve tad gelişimi için yeterli iken şarapta daha fazla olması (çok olmamakla birlikte ben 
It'ye 1-3 kurşun kalem kadar kullanıyorum)tanen ve aroma açısından ve yıllanma için çok etkili.veya 
ben öyle hissediyorum ama tada ve aromaya fark yarattığı kesin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 09:13:12 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 18, 2013, 06:47:12 ÖS 
2 litre 9016 yaklasik 13 bira demek ;) 


alpogan dayanıklı adammış ben günde iki birayı geçmem oda haftada iki üç sefer içersem içerim.. 
13 bira benim ölümüm demek yaf:) 

alpogan yaptığın viskiyide böyle içersen seni kaybederiz söyliyim.. iyiki şaraptan başlamışsın ha ... 
bak o kadar söyledik inceden başla diye hakılıymışız dimi:)) 

iyi ki viski yapmamışsın şükür yaşıyosun:)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 09:19:17 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 18, 2013, 07:39:58 ÖS 

Bende bu hafta ilk kez glikoz deneyeceğim..Normalde 15 It sıvıya 3.7 kg kadar toz şekerden elde 
ettiğim şerbeti ekliyordum..Haftasonu 25 It 'lik glikoz satınalma niyetindeyim..Herhalde damacana 
başına 7 It glikoz yeterli olacaktır...Dr otker ile etkileşimini çok merak ediyorum... 


vay Arkeolog hocam bi denemediğin o kalmıştı onuda dene bakalım sen den çok şey öğrendik 
tecrübe bazında .. sağol araştırmaya devam diyorsun hala ..bi gün uğrayacağım sanada demedi 


deme 
kolay gelsin işlerin :) o ( arkeoloğ da pişer bizede düşer ) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 19, 2013, 12:48:56 OO 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 18, 2013, 09:13:12 ÖS 

alpogan dayanıklı adammış ben günde iki birayı geçmem oda haftada iki üç sefer içersem içerim.. 
13 bira benim ölümüm demek yaf:) 

alpogan yaptığın viskiyide böyle içersen seni kaybederiz söyliyim.. iyiki şaraptan başlamışsın ha... 
bak o kadar söyledik inceden başla diye hakılıymışız dimi:)) 

iyi ki viski yapmamışsın şükür yaşıyosun:)) 


Yok be Jarwik hocam..Bunun dayanıklılık ile değil alışkanlık ile alakası var..Ben senelerdir içen biriyim 
sonuçta düzenli olarak..Ayrıca 12 saat gibi uzun bir zamanda siz de içersiniz aynı miktardaki birayı yada 
başka bir içkiyi..Sonuçta burada önemli olan içme hızıdır..Karaciğerin, alkolü metabolize etme hızı 
bellidir..1 saatte 500 cc'lik bira yada eşdeğer içki kadardır..Mesela 12 saatte 12 bira içerseniz birşey 
olmaz ama 1 saatte 3 bira içersiniz, karaciğer çok olumsuz etkilenir..Burada "içme hızı" belirleyici 
faktördür..Ayrıca açlık, tokluk durumları ve sağlık durumu da diğer belirleyici unsurlar arasındadır 
bildiğiniz gibi..(( Amerika'daki içki yarışlarında kronometre tutulur ve herkes aynı yiyeceği yer içmeden 
önce ve herkes aynı içkiyi içerek yarışır..En kısa zamanda en fazla içkiyi içip de yamulmayan yarışı 
kazanır..)) 


Yok hocam ne yaptınız :) Viski bu..Başka birşeye benzemez. Viski yavaş yavaş, buzla içilir..4 dubleden 
fazla distile içki içilmez.. 


Ama dün içtiğim şaraptan hiç içilmez..Şarap değil resmen "köpek öldürenden beter birşeydi" dün 
içtiğim..Etkisinden yeni çıktım..İçinde canlı maya mı vardı, neyse artık duman etti beni.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 01:26:01 00 


Alıntı sahibi: ALPOGAN 
12 saatte 18 bira içen biriyim..Alkol toleransım vardır yani.. 


vayamingo! saglam icen tanidiklarim vardir ama sen kesinlikle zirveye oynarsin. boyun kac merak 
ettim? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 19, 2013, 01:47:37 OO 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 01:26:01 ÖĞ 
vayamingo! saglam icen tanidiklarim vardir ama sen kesinlikle zirveye oynarsin. boyun kac merak 
ettim? 


193 cm 98 kiloyum da boyla alakasını çözemedim bu durumun :) Tamamen alışkanlık durumu yani..Çok 
kısa boylu ve cılız olup benden çok daha iyi şekilde içen insanlar da tanıdım... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 01:59:23 00 


e iyi kotu orantili bu is cusseyle. ayni sen 2/3 ebatlarda olsaydi 18 degil 12 bira icecekti 12 satte.. saati 
orantilamiyoruz tabe :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 19, 2013, 02:18:30 OO 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 01:59:23 ÖĞ 
e iyi kotu orantili bu is cusseyle. ayni sen 2/3 ebatlarda olsaydi 18 degil 12 bira icecekti 12 satte.. saati 
orantilamiyoruz tabe :) 


Haklısınız Raft hocam da en iyisi çakırkeyiflik modu :) Gereğinden fazla içmenin ve sarhoş olmanın 
zarardan başka birşey verdiği yok.. 


Eskiler alkol için boşuna dememiş azı sefa çoğu cefa diye :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 19, 2013, 02:45:32 OS 


Beterin beteri var..Kötü reklam gibi olmasın;"Arma Endüstri'ye 500 gr maya besininin fiyatını 
sorduk,68 lira fiyat verdiler"..Oysa ki kimsenin beğenmediği-ben dahil- ham.com da 20lira...Bu fiyat 
farkına sebep olacak ne üstünlüğü olabilir ki ? Kötününde kötüsü var demek... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 19, 2013, 03:29:30 OS 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Şubat 19, 2013, 02:45:32 ÖS 

Beterin beteri var..Kötü reklam gibi olmasın;"Arma Endüstri'ye 500 gr maya besininin fiyatını 
sorduk,68 lira fiyat verdiler"..Oysa ki kimsenin beğenmediği-ben dahil- ham.com da 20lira...Bu fiyat 
farkına sebep olacak ne üstünlüğü olabilir ki ? Kötününde kötüsü var demek... 


O kadar besin yaklaşık 1600 It. şarap yapıyor. Cabernet, Merlo ya da Pinot Noir şaraplık üzüm 
çeşitlerinden yapılan 0,75 It. butik şarabın en azından 25.TI olacağı göz önüne alınırsa o fiyatta pek 
şaşılacak bir şey yok. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Şubat 19, 2013, 06:29:58 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 18, 2013, 09:16:31 ÖS 
kolon ile kazan kapağı montajını da yaptım,geriye sadece güç kontrol devresi ve elektriksel 
bağlantılarını yapmak kaldı :) 


(http://img820.imageshack.us/img820/3690/resim007pd.jpg) 

tepedeki delikten hiç alkol buharı firaretmiyecekmi? 

bildiğimkadarıyla valf musluk kapalı calışması gerekiyor bir müddet bu sırada kolonda devirdaim olan 
su biraz bile ısınsa tepedeliğinden buhar kaçmazmı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 09:29:16 OS 


supermis, tebrikler :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 09:49:03 OS 


ben bu termometreyi (http://www.hepsiburada.comyj/liste/tt-technic-gomme-tip-mini-termometre- 
t18009/productDetails.aspx?productld—hrtttechnictl8009&categoryld—60001548) kullaniyorum. 0.1C 
hassasiyetinde ama, kalibrasyonu dogru degil. 100C yerine 94C gosteriyor, orantilayip dogru degere 
ceviriyorum ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 10:14:57 OS 


evet aynen oyle yaptim. buzlu suda kac gosterdigine baktim, imbigi suyla calistirip kaynama noktasi 
icin kac derece gosterdigine baktim. bana gereken degerleri ikisi arasinda orantilayip (interpolation) 
buluyorum. kelimenin turkcesini bilmiyorum da ;D 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 10:23:16 OS 


hayir canim ne gerek, ne kadar farkedebilir ki? :D saka bi yana, istanbulda deniz seviyesine yakin 
oturuyorum, fark o termometrenin gosteremeyecegi kadar azdir. zaten genelde sabit bir deger 
okunmuyor, dalgalanmalar oluyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 19, 2013, 10:49:23 OS 


İlk damıtmada 88 Bu arada jarwik herşey cam. okb18 tebrikler maksimumu bekliyoruz. ona göre 
senin sistemin aynısını 40 It kazan ile yapacam. kolay gelsin. 
Mhttp://img454.yukle.tc/images/598820130219 223558.jpg) (http://bit.Iy/VOBZge) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 10:56:55 OS 

tebrikler drhmk :) yanliz, reflux kolon veya thumper olmadan nasil 886 elde ettin anlamadim ::) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 19, 2013, 11:04:35 OS 

damıtma 8 saat surdu hep basindaydim hic 80 c gecmedi . resme dikkatli bakarsan derecenin hemen 


altina ayri bir soğutma düzeneği kurdum. Termostat li isitici ve bu sogutma sayesinde 79-80 derece 
arasinda damitma yaptim ve sonuc We 88 hatta birkac defa 80 c yi gecmesine engel olamadım 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Şubat 19, 2013, 11:11:45 OS 


Alıntı sahibi: drhmk 

damıtma 8 saat surdu hep basindaydim hic 80 c gecmedi . resme dikkatli bakarsan derecenin hemen 
altina ayri bir soğutma düzeneği kurdum. Termostat li isitici ve bu sogutma sayesinde 79-80 derece 
arasinda damitma yaptim ve sonuc “e 88 hatta birkac defa 80 c yi gecmesine engel olamadım 

ilginç, yani bir anlamda hibrit bi imbik bu, yarı reflux yarı geleneksel ;) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 19, 2013, 11:23:23 OS 

1200 ml 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... z 

Gönderen: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 19, 2013, 11:37:34 OS 

Portakal şarabında tanen olarak kuru çay kullanıldığını duymuştum.Dün yaptım bakalım nasıl olacak. 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 19, 2013, 11:40:46 ÖS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 19, 2013, 11:23:23 ÖS 
1200 ml 


1200x0,88—1056 ml 90100 alkol — 19 It 905,6 maişe. Sanki, ya fermentasyon düşük, yada damıtma 
verimli değil... 

ya da fermentasyon kabı 19 It değil de çok daha küçük... ya da ya da şeker miktarı çok düşük... 
moralinizi bozmak istemiyorum ama sanki birşeyler az gibi sayın drhmk. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 19, 2013, 11:56:23 OS 


19 değil ben 12-13 It civarı ayarladım. 2kg şeker 500-600gr civarı pekmez 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 20, 2013, 12:05:33 OÖ 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 19, 2013, 11:56:23 ÖS 
19 değil ben 12-13 It civarı ayarladım. 2kg şeker 500-600gr civarı pekmez 


çok iyi başarılı bir damıtma bu durumda. tebrik ediyorum... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 20, 2013, 12:08:16 OO 


teşekkür ederim. sizin de sızdırmazlık konusunda cok büyük yardiminiz oldu. klingrit levhaya gerek 
kalmadı klingrit conta ile işimi hallettim. taneside 50 kurus 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... . 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 20, 2013, 12:20:05 OÖ 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 20, 2013, 12:08:16 ÖĞ 
teşekkür ederim. sizin de sızdırmazlık konusunda cok büyük yardiminiz oldu. klingrit levhaya gerek 
kalmadı klingrit conta ile işimi hallettim. taneside 50 kurus 


klingrit conta meselesi sizden çok mantı seven arkadaşları memnun etmiştir unlar ziyan olmadığı için ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 20, 2013, 09:38:20 OO 


Evet sonuçlar gayet güzel şimdi sizi bekleyen sorun şunu deneyeyim bunu deneyeyim derken ilk 
perfomansı arıyacaksınız sonra rayına oturacak.. illa 96 alacagım diye de ugraşmayın aromayı 
kaybedersiniz .. rakıda üzümsü tad olmaz sırf anason olur mesala.. room viski falan yaparsanız yine 
aynı durum olacak. 1de.. 80 derece2de zaten göbek alıyoruz 80 üstü iyi bi aroma için uygun.. 

tabiki hatalı mayalama ,kötü kokular, fazla bekleme gibi durumlarda durumunda temizleme adına 
90 derece üzeri alkol alımı şart gözüküyor . bunlara duruma göre karar vereceksiniz zaten işin zevkli 
tarafıda bu :) 


dijital termometreler problu olandan 12 tl ye almıştım gayet güzel işliyor ondalık sayılar var zaten... 
ama mümkünse iki tane alın derim . arada şüpheye kapılmalar olacaktır.. hatta bi analog bi dijital 
bulundurun 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 20, 2013, 01:53:56 OS 


okb18,90 derecelere 1.damıtma başlarında ulaşıyorsun değil mi? Bende de normalde 2.damıtma ilk 500 
ml 85 derecelerde geliyor-5 It 40 derece sumada- 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 20, 2013, 02:46:35 ÖS 


a 2013 
Portakal Eda tanen olarak kuru çay kullanıldığını mu im Dün yaptım bakalım nasıl olacak. 
Tanen kullanmak neden istiyorsunuzki ?? 


O şarabın en az 1 ay beklemesi lazım ayrıca..Çorba yapar gibi şarap yapıp içmenin bedeli ağır olabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 20, 2013, 02:47:53 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 19, 2013, 10:49:23 ÖS 

İlk damıtmada 988 Bu arada jarwik herşey cam. okb18 tebrikler maksimumu bekliyoruz. ona göre 
senin sistemin aynısını 40 It kazan ile yapacam. kolay gelsin. 
Mhttp://img454.yukle.tc/images/598820130219 223558.jpg) (http://bit.Iy/VOBZge) 


Hocam fotoğraftaki mezur ve dansimetreyi nereden temin ettiniz ? Hammaddeler'den mi ?? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 20, 2013, 04:08:22 OS 


Adana da bir medikal firmasından aldim. google maps te medikal diye arat hangi sehirdeysen o 
şehirdeki firmalar çıkar telefon ile ara mutlaka bulursun 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 20, 2013, 04:19:58 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 20, 2013, 04:08:22 ÖS 
Adana da bir medikal firmasından aldim. google maps te medikal diye arat hangi sehirdeysen o 
şehirdeki firmalar çıkar telefon ile ara mutlaka bulursun 


Ben İstanbul'da yaşıyorum ve hammaddeler.com'dan aldığım ekipmanlara göre daha iyi..Daha kaliteli 
duruyor..Muhtemelen daha ucuzdur aynı zamanda :) 


Bu arada tebrik ederim..Gerçekten damıtma olayında başarılısınız son derece..Bu işi başarmak her baba 
yiğidin harcı değildir..Tebrikler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 20, 2013, 04:22:42 OS 


Bu arada Acidtrip hocam gibi Oktanyum hocam gibi işin duayenlerine birşey sormak istiyorum.. 


Youtube ve diğer bazı video sitelerinde distilasyon sonucunda elde edilen alkolün içine viski aroması 
kattıklarını gördüm..Böyle poşet çay gibi minik poşetlerin içinde toz halinde bir bileşimi damıtma sonucu 
ortaya çıkan alkolün içine karıştırıyorlar ve karışımın rengi viski rengine dönüşüyor..Homojen kahvrengi 
bir sıvı oluşuyor..Yani bilmeseniz "Bu Jack Daniels" dersiniz.. 


Bu şekilde hazır satılan toz aromalar hakkında ne düşünüyorsunuz ? Bunları getirtebilirmiyiz 
Türkiye'ye ? Meşe cipsinle yapılan işlemlere göre daha pratik değil mi sizce ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Şubat 20, 2013, 04:39:07 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 20, 2013, 04:22:42 ÖS 
Bu arada Acidtrip hocam gibi Oktanyum hocam gibi işin duayenlerine birşey sormak istiyorum.. 


Youtube ve diğer bazı video sitelerinde distilasyon sonucunda elde edilen alkolün içine viski aroması 
kattıklarını gördüm..Böyle poşet çay gibi minik poşetlerin içinde toz halinde bir bileşimi damıtma sonucu 
ortaya çıkan alkolün içine karıştırıyorlar ve karışımın rengi viski rengine dönüşüyor..Homojen kahvrengi 
bir sıvı oluşuyor..Yani bilmeseniz "Bu Jack Daniels" dersiniz.. 


Bu şekilde hazır satılan toz aromalar hakkında ne düşünüyorsunuz ? Bunları getirtebilirmiyiz 
Türkiye'ye ? Meşe cipsinle yapılan işlemlere göre daha pratik değil mi sizce ? 

Ebaydan bourbon viski esansı almıştım 2 paket sıvı. 1 paketi hala duruyor. Hiç alakası olmayan tat ve 
kokuya sahipler gereksiz bir uğraş. Zararlı olup olmadığı hakkında ise satıcı sayfalarında net bilgi yok. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 20, 2013, 05:10:38 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 20, 2013, 04:39:07 ÖS 
Ebaydan bourbon viski esansı almıştım 2 paket sıvı. 1 paketi hala duruyor. Hiç alakası olmayan tat ve 
kokuya sahipler gereksiz bir uğraş. Zararlı olup olmadığı hakkında ise satıcı sayfalarında net bilgi yok. 


Üstadım sağolasınız bu değerli bilgi için..Sizde olmasanız 50 defa faka basmıştık yani.. 
Sizin bilgileriniz deneyimlere dayanıyor çünkü..O yüzden çok ama çok değerli bizler için.. 


Ben de "viski yapım sürecini hızlandırmak hemde pratik bir şekilde viski aroması tutturmak" için bu 
yolu deneyecektim ciddi ciddi..Allah(c.c)'dan uyardınız hani.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 20, 2013, 05:49:32 OS 


Alpogan,meşe cipsi gerek aroma gerekse renk beklentilerini fazlasıyla karşılar..buna inan..ben 
Acidtrip'in önerileri doğrultusunda 500 gr hazırladım ve hemen hemen hepsini tükettim..1 It ye 1 
kesmeşekeri kadar hacimli yetiyor,ayrıca kaliteli bir pekmezden yarım çorba kaşığıda ilave edersen 
"içme de yanında yat" derim..bilmediğin,referansları olmayan,bildik-güvendik birisinden OK. almadığın 
hiçbir kimyasal aroma ve esansa bulaşma... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 20, 2013, 05:52:10 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 20, 2013, 04:19:58 ÖS 
Ben İstanbul'da yaşıyorum ve hammaddeler.com'dan aldığım ekipmanlara göre daha iyi..Daha kaliteli 
duruyor..Muhtemelen daha ucuzdur aynı zamanda :) 


Bu arada tebrik ederim..Gerçekten damıtma olayında başarılısınız son derece..Bu işi başarmak her baba 
yiğidin harcı değildir..Tebrikler.. 

MEZUR 250ML 15 TL YE ALDIM ŞU ANDA İŞTEYİM SANIRSAM MARKASI LAMTEK. HUNİ 10CM ÇAPINDA 6 
TL BİRDE 2 LT BEHER ALDIM ODA 16 TL. 


http://www.kimyaticareti.com/asp/show stock.asp?product—LT1002070 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 20, 2013, 06:15:32 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 20, 2013, 02:21:12 ÖS 

094'ü 1. damıtmanın ortalarında gördüm tabi ama kullandığım mayşede “63 gibi bir alkol oranı vardı 
(kaba hesap ile),aslında sonlara doğru alkolü çok yavaş bir şekilde toplamam gerekiyordu e tabi bu da 
buhar sıcaklığına göre yapıldığından ve bunun için elimde termometre olmadığından yaptığım ilk 
damıtma biraz gelişigüzel oldu. 


...bu arada bilen arkadaşlar bizi aydınlatırlarsa çok iyi olur,o da şu ki; kazan kapağında sızdırmazlık için 
rtv silikon kullanmak sağlık açısından güvenli midir? 

BEN RTV SİLİKON KULLANİMMİ DİYE ÇOK DÜŞÜNDÜM AMA YEMEDİ :) . HATTA SİSTA AKVARYUM 
SİLİKONU KULLANAYIM DEDİM YİNE RTV YE GÖRE TOKSİSİTESİ AZ OLUR DİYE , O DA YEMEDİ. EN İYİSİ 
KLİNGİRİT CONTA , BİLDİĞİM KADARI İLE GIDA SANAYİSİNDE DE KULLANILIYOR. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 20, 2013, 06:33:13 OS 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Şubat 20, 2013, 05:49:32 ÖS 

Alpogan,meşe cipsi gerek aroma gerekse renk beklentilerini fazlasıyla karşılar..buna inan..ben 
Acidtrip'in önerileri doğrultusunda 500 gr hazırladım ve hemen hemen hepsini tükettim..1 It ye 1 
kesmeşekeri kadar hacimli yetiyor,ayrıca kaliteli bir pekmezden yarım çorba kaşığıda ilave edersen 
"içme de yanında yat" derim..bilmediğin,referansları olmayan,bildik-güvendik birisinden OK. almadığın 
hiçbir kimyasal aroma ve esansa bulaşma... 


Hocam siz böyle deyince ben heyecanlandım..Yani tadı o denli güzel oluyor demek..Acaba Jack 
Daniels'ın tadınla yarışabilir mi tarif ettiğiniz şekilde üretilen viski ? 


Yahu şu Acidtrip üstadım kurs açsa, önce ben yazılacağım hani..Sağolsun bize çok şey öğretti...Size ve 
emeği geçen tüm arkadaşlara teşekkür ederim.. 


Meşe cipsi ve halis pekmezle dediğinizi yapacağım..Şu damıtma işini iyice öğreneyim de..En büyük 
hedefim zaten böyle sağlam bir viski yapmak.. 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 20, 2013, 05:52:10 ÖS , 
MEZUR 250ML 15 TL YE ALDIM ŞU ANDA İŞTEYİM SANIRSAM MARKASI LAMTEK. HUNİ 10CM ÇAPINDA 6 
TL BİRDE 2 LT BEHER ALDIM ODA 161TL. 


http://www.kimyaticareti.com/asp/show stock.asp?product—LT1002070 


Eyvallah hocam çok sağolasınız bu değerli bilgi için..Hammaddeler.com'a göre hem daha ucuz hem 
daha kaliteli ürünler var..Inanın çok makbule geçti. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Şubat 21, 2013, 01:57:00 ÖO 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 19, 2013, 11:23:23 ÖS 
1200 ml 
göbek kısmımı 1200m1? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 21, 2013, 03:07:42 ÖÖ 


tamami 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... — 
Gönderen: patlayan kimyacı üzerinde Şubat 21, 2013, 03:17:47 OÖ 


Boya süzmede kullanılan kağıt süzgeçler 190 micron dur bilginiz olsun 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 21, 2013, 05:13:34 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 21, 2013, 04:38:17 ÖS 

en sonunda dayanamayıp geçen gün damıttığım 300 ml 9689'luk alkolü 2.5 litre suyla karıştırdım ve 
maksimuma çıkmak için yeni bir damıtım yapıyorum.şu anda 90100 geri akış var ve sıcaklık 78.1 
dereceye sabitlenmek üzere :D 


Amacınız max alkol oranını yakalamak ise sulandırmadan (söndürmeden) doğrudan ikinci damıtmaya 
almanız daha uygun olmazmıydı... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 21, 2013, 05:35:20 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 21, 2013, 05:25:09 ÖS 

bu mümkün değil çünkü kazan rezistansı tabandan 3 cm kadar yukarıda olduğundan rezistansın sıvı 

içerisinde kalabilmesi için en az 2.5 litre sıvı olması gerekiyor hem bir de şu var,önemli olan 908-9610 
alkol içeren sıvıdan maksimum saflıkta etil alkolü nasıl elde edebilirim,hesaplamalarımı da buna göre 
yapmam gerekiyor diğer türlü kendimi kandırmış olurum. 


Kolonun 113 cm kısmının dolgulu olduğunu yazmıştınız, burada kullandığınız dolgu maddesinin cinsi ve 
boyutu nedir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 21, 2013, 06:42:21 ÖS 


damıtma bittikten sonra ki olcummu? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 21, 2013, 07:57:17 ÖS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 21, 2013, 05:25:09 ÖS 
bu mümkün değil çünkü kazan rezistansı tabandan 3 cm kadar yukarıda olduğundan rezistansın sıvı 
içerisinde kalabilmesi için en az 2.5 litre sıvı olması gerekiyor hem bir de şu var,önemli olan 908-9610 
alkol içeren sıvıdan maksimum saflıkta etil alkolü nasıl elde edebilirim,hesaplamalarımı da buna göre 
yapmam gerekiyor diğer türlü kendimi kandırmış olurum. 

bu arada saatte 150 ml toplayacak şekilde ve 200 wattlık giriş gücü ile damıtıyorum. 

WATT AYARINI KENDİN YAPABİLİYORSUN OZAMAN. NE KULLANDIN BU AYARI YAPABİLMEK İÇİN. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 21, 2013, 09:16:31 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 21, 2013, 06:22:14 ÖS 
alkolmetre 9095 seviyesinde kalktı ;D 


Hocam o cihaz alkolmetre mi vinometre mi dansimetre mi yoksa barometre mi ? 


Kısaca bilgi verirseniz memnun olurum.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 21, 2013, 09:46:32 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 21, 2013, 07:40:28 ÖS 
bu da damıtma bittikten sonrası; 
(http://img850.imageshack.us/img850/7206/resim003i.jpg) 


Alkolmetreyi mezürden çıkarınca 220 ml civarı 9696 alkol kalacağını varsayıyorum (alkol oranı ölçümleri 
yaparken gözünüzü sıvı seviyesinde tutarak sıvının altından okuma yaparsınız daha sağlıklı olur). 
Damıtma verimini hesaplayacak olursak 220 x 0,96 / 300 x 0,89 — 0,79 çıkar. Yani alkolün yaklaşık 
20'sini kazanda bıraktınız. Damıtmayı erken kestiniz... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Şubat 21, 2013, 09:50:58 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 21, 2013, 09:49:01 ÖS 
damıtmayı erken kesmedim,9420 olan kısım damıtma esnasında mideye indirildi ;D 


Afiyet olsun ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 21, 2013, 11:12:03 OS 


oxian,ben bu ürünü daha önce kullandım..şarap mayasıdır..aroma süper..ama distilede dr otker 
mayadan daha vasat..ve muhafaza etmek çok zor.. ben ne yaptımsa 3 ayda bozulmasına engel 
olamadım..bilginize.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 22, 2013, 01:26:07 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 21, 2013, 10:36:46 ÖS 

Arkadaşlar, Begerow'un Türkiye temsicisi Sinerji A.Ş. ile tekrar görüştüm. Mehmet Bey sağolsun çok 
yardımcı oldu. Peşinde olduğumuz Siha 6'yı 10 Kg koli olarak ithal edebiliyoruz ancak kendisi buna hiç 
gerek olmadığını düşünüyor, sürümü de hiç yokmuş. Yine Begerow'un Conferm Uni V isimli bir 
mayasını tavsiye etti. Aromatik içkiler dışındaki tüm fermantasyonlar için kullanıldığını ve çok iyi bir 
ürün olduğunu, bir çok müşterisinin kullandığını ve memnun kaldığını söyledi. Fiyatı da uygun, Kilosu 70 
TL civarı. 1 kilo ürün 5 ton mayalıyor. Bu linkte 
(http://rapidshare.com/files/2462341302/Conferm Uni V.pdf) pdf dosyası mevcut. 


Ben yarın yarım kilo sipariş vereceğim. İsteyen varsa bana öm atsın. İsterseniz yarım kilo olarak alın, 
isterseniz 8-10 kişi birleşip birkaç kilo alalım paylaşalım. 


oxian siha 6 için ne fiyat verdiler acaba.Damıtma için siha 6 daha uygun ayrıca ambalajı çok çeşitli 100 
gr lık aliminyum paketlerde de satılıyor böylece bir durumda mayayı kullanırken paketin tamamını 
açmaya gerek yok 100 gr lık paketlerde ortak alınırsa isteyen arkadaş istediği kadar paket alabilir 
muhafaza ve paylaşım kolay olur. 22 x 100 gr lık kolisi mevcut vaktin varsa mehmet beyle tekrar 
iletişime geçebilirsen benim gibi pekçok arkadaşta memnun kalır zannedersem 


Teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 22, 2013, 07:30:43 OO 


Oxian,..Bana göre Sıha 3-4-7 ve V serisi açıklamasında da yazdığı gibi damıtma mayası değil..Biz 
arkadaşlarla hepsinden kullandık..Verim derken maişe 7 günde 8-9 alkolü pek aşamadı..Damacama 
başına 25 gr kadar dr otker kullanırsan maya kokusu minimuma iner ve şeker oranın yüksek ise 13-15 
alkolü bulabilirsin..denediğim için söylüyorum..Bunlar uydurma söylemler değil.Mesela sıha3 de 12-13 
gün mayalanmada bile istediğimiz verimi alamadık...Gene de alacaksan mesela 500 gr mı 3 e bölün ve 
havasız,ışıksız ortamda ve buzdolabında saklamaya özen gösterin ve max 3 ayda tüketin..Yine de en 
iyisi kaliteli bir distilasyon mayasıdır derim..Ve seve seve ortak olurum.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ne 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 22, 2013, 10:21:26 OO 


Oxian,kanımca rom ve viski distilasyonunda gereken maya yok ise şarap mayası kısmen kullanılır 
da,rakı da zor.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 22, 2013, 11:51:41 ÖO 


Maya seçiminde dikkat edeceğiniz şey yapacağınız içki türü değil, mayalanmada kullanacağınız 
hammadde olmalıdır. Buna göre hammaddeniz kuru yada yaş meyve ya da pekmez veya yerelması ise 
sadece şarap mayası, hammaddeniz toz şeker, melas ya da tahıl(arpa, mısır, buğday) ya da patates ise 
bira mayası(sizin tanımlamanızla Dr. Ötker mayası) kullanınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 22, 2013, 01:48:34 OS 


Oxian,uğraşına gerçekten teşekkürler..Çok faydalı resimler ve adresler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 22, 2013, 01:59:29 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 22, 2013, 01:22:37 ÖS 


Bir de bakırcı buldum. Dükkanın önüne büyük bir bakır imbik koymuşlar. Alttaki ilk resimdekinin aynısı. 
Kapasite biraz daha büyük olabilir. Resmini çekmedim pişman oldum sonra. Harap durumdaydı ama 
yenileyip sıfır olarak teslim edeceklermiş. Fiyatı 1000 TL. Ayrıca soğutma sistemi ile birlikte komple 
bakırdan imbik yapıyorlar. 20 Lt. 250 TL, 50Lt. 500 TL. Fiyat ağırlığa göre çıktığı için 9610-15 aşağı 
yukarı oynayabilirmiş tartınca. 


Resimdeki imbik Isparta'nın köylerinde gülyağı imalatında kullanılan köy tipi gülyağı imbiğidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 22, 2013, 03:44:58 OS 


arkadaşlar 
viski türü bir imalat için gereken maişeyi hangi maddelerden oluşturmalıyım zannederim deneyen ve 
imal eden arkadaşlar var detaylı olarak ister burdan ister özelden beni aydınlatırlarsa memnun olurum. 


Birde şu kafama takıldı birkaç gün önce denemek amacıyla elimdeki çeşitli karışımları damıttım.Geçen 
yıldan kalan ama tadı kötü olan birbuçuk litreye yakın şarap vardı bunu damıttım ve çıkan alkolü ayrı 
ayrı böldüm koku ve tattan zaten gelen kalite belli oluyordu.derecesini ölçmedim ama alkol tadını 
alamadığım noktada kestim 300 gr gibi çıktı.1 hafta önce mayaladığım şeker elma karışımı vardı hadi 
bunuda damıtayım dedim ama maişe kaynamaya hala devam ediyordu,çıkan miktar hayal kırıklığı oldu 
4 litreden 300 gr civarı anca çıktı oda çok kaliteli değildi. 
Acaba fermantasyonun hala devam etmesi bunda etkili oldumu çünkü kalan maişeyi tadınca hala şeker 
tadı alıyorum bu nedenlede kalan miktarı damıtmaktan vazgeçtim o günden bu güne 1 hafta geçmesine 
rağmen kaynama devam ediyor .Bu konuda fikirleriniz nedir acaba 

Şaraptan hiç maya kokusu almamama rağmen şeker elma karışımının sonlarına doğru ekmek 
kokusuna benzer koku gelmeye başladı. 

aydınlatıcı bilgileriniz için teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 22, 2013, 03:58:17 OS 


Murhan Kardeş,bana göre bu sorulara cevap beklemeden evvel şu 39 sayfayı bir gözden geçir 
derim...Çünkü yarısından çoğunun cevaplarına orada rastlayacaksındır.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Şubat 22, 2013, 08:00:33 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 22, 2013, 11:51:41 ÖÖ 

Maya seçiminde dikkat edeceğiniz şey yapacağınız içki türü değil, mayalanmada kullanacağınız 
hammadde olmalıdır. Buna göre hammaddeniz kuru yada yaş meyve ya da pekmez veya yerelması ise 
sadece şarap mayası, hammaddeniz toz şeker, melas ya da tahıl(arpa, mısır, buğday) ya da patates ise 
bira mayası(sizin tanımlamanızla Dr. Ötker mayası) kullanınız. 

hocam meyşeyi saydığınız her iki türdende hazırlıyoruz 

örnekle ben 2,5 kg kuru üzüm 1,5 kg rafine şekerle, budurumda hangi maya tavsiyeniz? 

alakasız ama , sizden şunu öğrenmek isterim, damıttığımız alkolün baş ve kuyruk kısmını bi sonraki 
damıtmada tekrar kullanıyoruz,fakat her sonraki damıtmada bunların oranı sumanın içinde yükseliyor 
bir zararı varmı? yada ayrım yaparken yeni bir ayırma oranımı uygulamalıyız? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Şubat 22, 2013, 09:00:50 OS 


4)ÜZÜM KOKUSU VERME (alıntı) 


Rakı yapımında sadece şeker kullanıyorsanız rakınızın üzüm kokmasını sağlamak için rakı damıttığınız 
imbiğin içine 2kilogram üzüm koyunuz ve 1Ikilogram limonu kabuklarıyla birlikta keserek imbiğin içine 
ilave ediniz üzerine 4litre su ilave edip damıtınız elde ettiğiniz sıvıyı rakı inceltmede kullanırsanız rakınız 
harika olucaktır. 


Maya olarak mey,efe gibi büyük üreticiler ne mayası kullanıyor? 


Bikiısım evde rakı imal edenler kuru mayadansa Yaş maya kullanmayı tavsiye ediyor 
istenmeyen kokular ve tatlar daha az oluyor diye (damacanaya 40 gr) bilgisi olan varmı arkadaşlar? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 22, 2013, 10:10:25 ÖS 


39 sayfadır devam eden bir konuda niye aynı şeyler soruluyor anlamak güç. Cevap olarak gönlünüzden 
geçenleri veremeyeceğim zira. Rakı üzümden yapılır. Aynı fermentasyon ortamına hem şeker hem 
üzüm kullanmanın hiç bir geçerli sebebi yok. Ya saf üzüm mayşesi kullanın ya da saf şeker mayşesi 
kullanarak alkol elde edin. Niçin ikisini karıştırarak fermentasyon ortamını zorluyorsunuz ki. Üzüm 
kokusu verme nedir anlamadım. Daha neler duyup görülecek demek ki. Üzüm kokusu vermek, anason 
esansı kullanmak gibi saçma sapan uygulamaların tek bir adı vardır: TAĞŞİŞ. Kısacası gıda sahtekarlığı, 
gıda dolandırıcılığı başka bir şey değil. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 23, 2013, 02:58:31 OO 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Şubat 22, 2013, 07:30:43 ÖÖ 

Oxian,..Bana göre Sıha 3-4-7 ve V serisi açıklamasında da yazdığı gibi damıtma mayası değil..Biz 
arkadaşlarla hepsinden kullandık..Verim derken maişe 7 günde 8-9 alkolü pek aşamadı..Damacama 
başına 25 gr kadar dr otker kullanırsan maya kokusu minimuma iner ve şeker oranın yüksek ise 13-15 
alkolü bulabilirsin..denediğim için söylüyorum..Bunlar uydurma söylemler değil.Mesela sıha3 de 12-13 
gün mayalanmada bile istediğimiz verimi alamadık...Gene de alacaksan mesela 500 gr mı 3 e bölün ve 
havasız,ışıksız ortamda ve buzdolabında saklamaya özen gösterin ve max 3 ayda tüketin..Yine de en 
iyisi kaliteli bir distilasyon mayasıdır derim..Ve seve seve ortak olurum.. 


Arkeolog hocam sonuna kadar haklısınız.. 


Eğer istenen yüksek alkol verimiyse Dr.Oetker maya bu iş için birebir..Distilasyon mayaları da 
kullanılabilir elbette ama bu mayalar hakkında farklı yorumlar var yabancı sitelerde..Hem tedarik 
edilmeleri hemde etkinlikleri biraz şüpheli...Ben Dr.Oetker maya ile yaptığım şarabı içmekte zorlandım 
fazla alkol ihtiva etmesinden dolayı..Sanki votkalı elma suyu içtim :) (( En az yüzde 16 alkol 
vardı..Çünkü ben marketlerde satılan şaraplardan sık sık içerim..Benim yaptığım şarapta, o şaraplardan 
çok daha fazla alkol vardı..Tadından ve kısa sürede çarpmasından belliydi..)) 


Bu arada ben, sofra şekeri yerine Dextrose kullandığımı da belirtmek isterim..Kim ne derse desin 
Dextrose saf glukoz içerdiğinden çok daha iyi fermante oluyor..Ama biraz pahalı tabii sofra şekerine 
göre..Fakat maya, dextrose ile çok daha hızlı ve verimli çalışıyor.. 


Yani bu işte sadece maya değil..Isı, ışık vs de önemli..Ayrıca kullanılan şekerin türü de belirleyici bir 
faktör.. 


Ama tabii istenen aroma,tat vb faktörler ise o zaman diğer mayalar denenebilir.. 


Ama damıtma işi yapan adamın ilk hedefi minimum uğraş ile maksimum alkol verimidir genellikle..O 
yüzden Dr.Oetker maya fazlası ile kafidir.. 


Üstelik instant maya olduğu için hazırlamaya da gerek yok..Her koşulda arı gibi çalışıyor.. 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... - 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 23, 2013, 12:07:41 OS 


Oxian,Anladığıma göre mayaları alıp isteyen kişilerin adresine göndereceksin..Peki bölünen mayaları 
nasıl muhafaza etmeyi ve paketlemeyi düşünüyorsun..Çok iyi vakumlanması,ısı ve ışık görmemesi 


lazım.Çünkü bende talibim..Özelden sana bildireceğim..Teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 23, 2013, 12:31:57 ÖS 


Bu firmaya ait mayaların şarap mayaları olduğunu(hammaddeniz üzüm ya da yaş meyve olmalı) ve tüm 
mayaların özelliklerini aşağıdaki linkteki pdf dosyalarından incelemenizi tavsiye ediyorum. 


http://www.begerow.com/en/fb/products/biotechnology/PG/00310/AG/31020.html 
(http://www.begerow.com/en/fb/products/biotechnology/PG/00310/AG/31020.html) 


Buradaki bilgiye göre firma SIHA Active Yeast 4 adlı mayayı köpüklü şarap ve şampanya imalatında 
kullanılmasını tavsiye ediyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 23, 2013, 02:10:31 OS 


ben siha 4 kullandım acidtrip hocam vermişti bi kaç kullanımlık çünkü altı yedi ay onda beklemiş 
kolay bozulmuyor ideali kavanoz ( aliminyum falyoya külah yapıp önce kapatıp sonrada kavanoz ) ve 
üstünü nem alıcı bir peçeteye bile sarabilirsiniz .. soğuk dolaptan çıkarınca içinde su buharı 
oluşabilir.bunu emmesi için üstte kuru bir kagıt peçete olsun. 

. kafamda iki mayayı karıştırma fikri vardı ( SİHA 4 S. BAYANUS.. PAKMAYA S. CAREVİSSEA) .. 
pakmaya ve siha4.. yani ortayı bulmak istedim çünkü viski carevissea ile güzel, o koku lazım diye 
düşünüyordum.. ama aciddtirip hocamı aradım karıştırmadan önce tavsiye etmedi denedik hiç 
randıman alamadık mayadan dedi vaz geçtim tabiki. ( iki farklı yapılmışmayadan olan suma 
karıştırılabilir |) 

maişem ( viski için (mısır unu ,un,irmik. şeker . meyve . karışımı ) ama ürünü tadmadım henüz 
beklemede. 
ama maya kokusu çok düşük o kadar söyleyebilirim . 
ötker kadar hızlı olmasada sorun yaşayacağınızı sanmıyorum . düşük maya kokusunu amaç 
edinenler için ideal.. ama süper bir alkol verimi beklemeyin. 12 gram siha 4 kullanarak 19 litre 
maişede 50 derece 4 litreye yakın suma elde edilebilir. 


elimde bir miktar siha 4 oldugu için maya alımını düşünmüyorum hatta daha iyi kıyaslayayım yada iki 
ürünü karıştırırım belki diye dr.ötker bulamazsam pakmaya ile yapmayı düşünüyorum . 


ama Sonra gelip oxian hocam geçen almadım ama siha 4 lazım varmı diye sorarım belkide:) 
geçti borun pazarı deme hakkınız var tabiki :)) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 23, 2013, 02:46:49 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 23, 2013, 02:30:37 ÖS 
Estağfurullah :) 


Öyle bir şey demem tabii ki. Tüplere dolduracağım, isteyene istediği zaman istediği kadar gönderirim. 


Maya işini ben şöyle düşünüyorum; en ucuz ve kolay temin edilebilenden bile memnunuz sonuçta. Kaldı 
ki herhangi bir profesyonel maya fazlasıyla iş görür ancak amaç en iyiyi elde etmek olmalı. Bu yüzden 
ince eleyip sık dokumak gerek. 


Siha 2 daha uygun görünüyor gibi. 


The yeast strain selected for Siha Active Yeast 2 results in particulariIy fruity wines. It is characterized 
by clean metabolism and creates hardiy and undesirable fermentation by-products such as SO2, H25, 
acetaldehyde, pyruvic acid (pyruvate), ketoglutaric acid, volatile acid or esters. 


Bu arada konu dışı, meşe tostlarken unuttum ve yaktım. Evi nefis bir taze çekilmiş kahve kokusu 
kapladı. Izgara yaparken içeri bir iki parça meşe atmayı düşünüyorum. İsi, kokusu ete geçer belki. 


o iyi ozaman senin mayaiişi :) ver sitelere ilan hemde ustasından maya :) 

e dahaiyi ya bi kaç tanesi kömür gibi olsun hem aktif karbon benzeri çalışır biraz renk yapar 
sadece . bi zararı olmaz renk şikayetin olmazsa at içinde dursun dinlendirme süresince. rakı yapayım 
derken sende işi viskiye çevireceksin kaza maza bu gidişe :) 

kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Şubat 23, 2013, 06:16:20 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 22, 2013, 10:10:25 ÖS 

39 sayfadır devam eden bir konuda niye aynı şeyler soruluyor anlamak güç. Cevap olarak gönlünüzden 
geçenleri veremeyeceğim zira. Rakı üzümden yapılır. Aynı fermentasyon ortamına hem şeker hem 
üzüm kullanmanın hiç bir geçerli sebebi yok. Ya saf üzüm mayşesi kullanın ya da saf şeker mayşesi 
kullanarak alkol elde edin. Niçin ikisini karıştırarak fermentasyon ortamını zorluyorsunuz ki. Üzüm 
kokusu verme nedir anlamadım. Daha neler duyup görülecek demek ki. Üzüm kokusu vermek, anason 
esansı kullanmak gibi saçma sapan uygulamaların tek bir adı vardır: TAGŞIŞ. Kısacası gıda sahtekarlığı, 
gıda dolandırıcılığı başka bir şey değil. 

öncelikle cevabınız için teşekkürler 

oktanyum hocam forumun 40 sayfasınıda dikkatle okudum ve takip ediyorum.forumda rakı yapan 
arkadaşların “680 ı meyşeyi şeker ve kuru üzümü karıştırarak yapıyor sayenizde karıştırmamamız 
gerektiğini öğrendik sağolasınız 

fakat gönlümden herhangi bi cevap gecmiyor doğruları sizden öğrenelim gönlümüzden gecen budur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 23, 2013, 06:42:56 OS 


Ukalalık etmek istemem ama harıl harıl distilasyon konusunu araştıran biri olarak bu duruma anlam 
veremiyorum..Yani distilasyon yapacak birinin "üzüm şarabı yapmak için üretilmiş, yavaş çalışan, alkol 
verimi sıradan olan, hassas bir şarap mayası" istemesi çok anlamsız.. 


Yahu ben Dr.Oetker maya ile şarap yapıp içtim..Ne bir maya kokusu, ne bir hamur esansı vs hiçbir 
kalıntı yok.. 


O yüzden amacı distilasyon olanlar Turbo distilasyon mayası dışında hiçbir maya ile vakit 
kaybetmemeli..Eğer birşey bulunamıyorsa Dr.Oetker maya ellerinizden öper :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Şubat 23, 2013, 10:22:43 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 23, 2013, 08:38:17 ÖS 

Bugün meşe ile ilk denememi yaptım. Şu şekilde söyleyeyim, ilk işiniz bu olsun. Sadece birkaç saat 
içinde nasıl böyle bir aroma verir, kaliteyi nasıl bu kadar yukarı çeker bilmiyorum ama bundan sonra 
meşe benim demirbaşım olacak. 

meşe çok koymuşsun sanki . 

ama az bir süre beklettiğin için etkisi olmamış sanırım yoksa çok olursa meşe cipsinden distilata fazlaca 
tanen geçer ve acı bir ağaç tadı verirdi. 

acidtrip arkadaşımızın tavsiyesi ile ben o cips parçalarından tekini 1 It distilata koyup 1 ay 
yıllandırıyorum .(viskide)2.5 It şişede yarısından çoğu boş olacak şekilde ve arada açıp taze hava 
almasını sağlıyorum. bir ay sonunda verdiği açık kızıl rengi aroması müthiş oluyor. tavsiyem bunu min. 
cips ile 1 ay kadar yıllandırmanız dır. daha sonra tüketirseniz aromadaki değişimi daha iyi anlıyacaksınız 
.hemde distilat iyice dinlenmiş olacaktır. 

malum bir marka bu günlerde 5 yıl meşe fıçıda dinlendirilmiş rakısını piyasaya sürdü ve yok sattı diye 
biliyorum gazete haberlerinden .daha evvelkileri 6 ay dinlendiriyorlardı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Şubat 23, 2013, 11:13:28 OS 


meşe cipsi kullanımı 8-10 gr/lt diyor ama bu miktar çok fazla geliyor tecrübe ile sabit. 

bir küp şeker kadar yetipte artıyor bir litre distilata . 

ama 30 gün dinlendirilmesi şart daha evvel tadı tam olmuyor. 

yani meşe cipsindeki kimyasal maddelerin alkol ile tam etkileşime geçmesi için 1 ay şart.fazlasıda 
birşey katmıyor fıçı olmadığı için. 

ben viskiyi 15 güne bir miktar deneme amaçlı 43 dereceye seyreltip içtim ağaç tadı çok baskındı . 
ama 1 ay sonunda çok başarılı bir tadı vardı. 

tavsiyem yaptığından bir miktar ayır sakla meşe ile 1 ay yıllansın pişman olmazsın .kalanını istediğinle 
istediğin gibi tüket. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 24, 2013, 02:02:23 00 


Arkadaşlar, kullandığımız ifadelere biraz daha dikkat edersek hepimiz için daha iyi olur.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 25, 2013, 02:56:11 ÖS 


burada siha 6 distille için uygun gözüküyor derim.. hem ambalaj uygun ve dayanıklılık yüksek. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 25, 2013, 03:01:05 OS 


Oxian,"Sıha 6" bende de bizlere en uygun seçenek..100 gr lık paketlerde getirilemez mi ki yurtdışından 
acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 25, 2013, 03:42:59 OS 


Oxian,biz Jarwik ile beraber "Sıha 3 " kullandık.Ben şahsen memnun kalmadım..Mayalanma için yüksek 
ısı ve vade istiyor..Mesela 25-30 dereceler ve 10 gün diyebilirim...Ve verimi de beklentilerime cevap 
vermedi.Aklınızı karıştırmak gibi olmasında,Sıha 4 çok daha üstün kanımca... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 25, 2013, 03:54:18 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 25, 2013, 03:11:23 ÖS 
Evet ama şuan mümkün değil. İthalat izni her ürün için ayrı alınıyor ve talep olmadığından 6 için 
almamışlar. Yurtdışını araştıracağım da her koşulda uzun sürecek. 


Siha-3 stokta var, 1 kg sipariş veriyorum. (2x500 gr). 100 lira civarı. Miktar bildirirseniz gönderirim. Aynı 
ilde olan 2-3 kişi 500 gr paket için birleşsin hem kargodan kurtulun hem paket açılmamış olsun. 6 
getirtene kadar bitiririz nasıl olsa. 


Ben İzmir'deyim bu arada. 


selamlar 
Oxian ben 200/250 gr alıyorum istersen paketin birisini paylaşırız manisadayım yakın zamanda izmire 
malzeme almaya senin bahsettiğin yerlere geleceğim eldende alabilirim uygun zaman olursa.Şuan için 
önemli olan gerçek mayaya ulaşmak ve mayalanma sırasında ortaya çıkan yan ürünlerin az 
olması.Zaten şarapta yaptığım için bence uygun 

selamlar ve emeğin için teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 26, 2013, 03:24:33 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 25, 2013, 03:51:09 ÖS 
Hocam çok geç siparişi verdim artık :) 


500 gr aldım deneme amaçlı. Kargo dahil 60 TL. İsteyen olursa 100-200 gönderirim. 


Yarın tekrar Kemeraltı'na gideceğim. Son üründe kullandığım meşelerden alacağım. Mayanın yanına 
eklerim isterseniz. 


Siha-6 için beklemede kalın siz. Öyle ya da böyle bulacağız. 


Moralinizi bozmak istemem ama elde ettiğiniz maya Dr.Oetker'den iyi olmayacak..Sonuçta amacınız 
uzun süren ve güzel aroma veren şaraplar yapmak değil..Distilasyon yapmak.. 


Bu konuda gerçekten uzman bir duayenle görüştüm de..Mayanın rolü çok abartılıyor diyor. .Isı,ışık, 
kullanılan meyvenin suyu,şeker oranı falan çok daha önemliymiş..Hatta mayasız bile fermantasyon 
yaptığını söylüyor görüştüğüm gibi.. 


Ki bence haklı..Bizzat denedim..9 18 alkol içeren şarabı bizzat ben yaptım deneme amaçlı..Fena çarptı 
ve içimi kötüydü..O ayrı mesele..Ama hedeflenen alkolse çok da kılı kırk yarmanın anlamı yok.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 01:44:06 OS 


selamlar 

uzun zamandır çeşitli meyvelerden şarap ve sirke yapıyorum şimdiye kadar hiç maya kullanmadım 
Oxian ın da dediği gibi herhangi bir meyveyi alıp bir müddet beklerseniz o karışım bir yol ayrıma gelir 
bir tarafa dönerse sirke diğer yöne dönerse şarap olmaya başlar 
Elbette bu şekilde rastgele oluşumlarda kalite aramamak gerekir.Hatta bazı arkadaşlar ihtimal 
biliyorlardır şarap yaparken fermantasyonun sonuna doğru sıvıya şeker ilave ederseniz elde ettiğiniz 
sıvı şarap votka karışımı kadar yüksek alkol çıkar benim diyen babayiğit bolca tüketemez. 

Ama kalite arıyorsanız şaraplık üzüm yada meyvalar bile sanki sofranıza konacak kadar kaliteli ve 
seçme olmalıdır Alpdoğan arkadaşın elbette kendi fikridir ama amaç sadece alkol üretmekse çok fazla 
komplex karışımlarla uğraşmaya gerek yok şekerli olan herşey alkol verir bu sebzede olur artık 
meyvalarda olur hatta ucuz olsun ama çok olsun diye düşünürseniz bildiğiniz şeker pancarını 
kullanabilirsiniz en ucuz üründür ve zannedersem pazarda bile bulunuyor mevsimine göre. 
çevremde alkol (yani rakı ) üretimi çok yaygın ama çoğu üretici kaliteye bakmıyor parasına bakıyor 
elde ettiği kara bakıyor.50 üretici varsa misal bunlardan sadece 3-5 kişi kaliteli rakı üretiyor ve 
gerçekten de fabrikasyon rakılara beş çeker ama onlarda nerdeyse zevk için yakın çevresine satacak 
hediye edecek kadar üretiyorlar. 

İçki konusunda sıkıntım yok yakın bir arkadaşım ayda bir ülkeye giriş çıkış yapar ve ihtiyacım olan 
tütün ve viskiyi zaten çok düşük fiyatlarla karşılayabiliyorum hemde en kaliteli markaları.Ama işin zevk 
kısmı hobi olarak birşeyler üretmek ve kaliteli üretmek olunca elbetteki en iyisini elde etmeye çalışmak 
en makülüdür bence. 

Yukarda yazdıklarım benim şahsi fikirlerimdir ve kimse katılmak zorunda değildir. 

Ama ben kalite derim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 01:48:38 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Şubat 09, 2013, 01:48:20 ÖĞ 

akalin amkk Adanalı bir arkadaşım anlatıyordu, dedesi yıllardır damıtma yapıyormuş. Ben başı ayır 
göbeği al dediğimde bana dediği; olur mu hiç en güzel yeri baş ilk gelen orası atılmaz dedi. Trajikomedi 
budur. 


acidtrip burda zaten bilinçsizce yapılan üretimlerde ben duayenim diyen kişilerin düşüncesini çok güzel 
açıklamış .yorum bile yapmaya gerek yok 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 26, 2013, 01:51:00 OS 


Dr.Oetker maya ile sıha 3 arasında fiyat açısından hiçbir fark yok. ben 2 ayda 15-16 adet damacanayı 
sıha 3 ile kurdum tat olarak mükemmel. rakısına diyecek hiçbirşey yok. Dr.Oetker mayadan 30 -40 gr 
191t ye. sıha 3 den 5-6 gr 191t damacanaya. hesap yaparsanız fiyat aynı. tat farklı. :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 02:34:21 ÖS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Şubat 26, 2013, 01:51:00 ÖS 

Dr.Oetker maya ile sıha 3 arasında fiyat açısından hiçbir fark yok. ben 2 ayda 15-16 adet damacanayı 
sıha 3 ile kurdum tat olarak mükemmel. rakısına diyecek hiçbirşey yok. Dr.Oetker mayadan 30 -40 gr 
191t ye. sıha 3 den 5-6 gr 191t damacanaya. hesap yaparsanız fiyat aynı. tat farklı. :) 


sayın drhkm siha3 ölçülerini çay kaşığına çevirirsek ne kadar atılması gerekir malum 5-6 gr mı ölçmek 
çok zor kuyumcuya gitmeyelim :) 

mayalanmada kullanılan meyvaların aroması azda olsa belirgin oluyormu.Yani kuru üzüm kokusu 
nefaseti distile edilen alkolde fark ediliyormu ve elbette en önemlisi distile edilen alkolde maya kokusu 
ekmeğimsi koku çıkmıyor herhalde. 

teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 02:44:39 OS 


Murhan,Ben Sıha 3 vs kullandığımdan ve elimde hassas terazide olduğundan sana yardımcı olabilirim..1 
çorba kaşığı(ama tepeleme değil-mesela kaşığın su ile dolu olduğunu düşün) 4-5 gr. geliyor.Begerow 
maya,hacmen çok yer kaplıyor ama gramajı düşük..Ben 19 It lik damacanada 16-17 It maişe hazırlarken 
4 gr maya koyuyordum..Hayli hayli yetiyordu..Ama daha evvel de belirttiğim gibi muhafaza çok 
önemli..Orjinal ambalajından çıktı ise,muhakkak folyoya sıkıca sar..Ve hava almayan,vakumlu 
kutularda(büyük marketlerde 4-5 liraya bulabilirsin) buzdolabında ve karanlık ortamda saklamaya 


çalış..Zira sıha 3 ve 4 e ulaşmak hem madden hem manen hiçte kolay değil..Kıymetini bilmek lazım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 03:09:05 OS 


ArKeolLoG 99 bu maya besinleri konusunda ne düşünüyorsun bir ara forumda çim gübresini kullanalım 
içeriği nasılsa ddamonyumfosfat ağırlıklı olarak diye yazıldı kafama takıldı eğer çim gübresi maya besini 
oluyorsa siha lar için diyorum kataloğlara baktım maya besini ağırlıklı olaral DAP içerikli birde 
mağnezyum sulfat (ingiliz tuzu ) içeriyor.Ki bu DAP gübre tarımda yaygın kullanılıyor ingiliz tuzu da hem 
eczacılıkta yaygın sayılır ne dersin maya besini olarak az miktarda kullansak faydası olurmu 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 03:46:16 OS 


Murhan,ben 2 üründende kullandım..Çim gübresi ve maya besini..Her ikisinden de beklediğim 
performansı aldım..Ama tabii çim gübresinin içeriğini okuduğumda biraz soğudum..Çünkü mesela elle 
dokunmayınız,solumayınız gibi insan sağlığına zarar verici maddeler içerir gibi ifadeler 
yeralıyordu..Daha sonra Ham.com dam 20 liraya 500 gr besin aldım..Benim fermente genelde 5-6 gün 
sürüyor..Damacana başına 5 gr maya besinini 3.gün maişeye ekliyorum..Diyebilirim ki önceye göre 
verim 965-7 artmıştır..İlla şart diye birşey yok ama..Ben faydasını gördüm..Bilginize.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 04:08:59 OS 


Oxian,yüzde 5 derken..Ben genelde 1.damıtmada çöpe atılan kısımdan sonran(bir fincan kadarını direk 
atarım) ilk 100 ml'sini adettendir ölçerim..Mesela maya besini kullanmadan önce diyelim 64 derece 
ölçüm aldıysam,sonrasında 70-72 derece ölçüm aldım...Ayrıca maya besini eklersen damacananın ağzı 
5-10 dk açık kalmıyor..Önceden çay kaşığına 4-5 gr döküp,hava kilidini çıkarıp 5 sn içinde maişeye 
ekliyorum..Hafif bir çalkalama ile besinde ortama karışıyor..Söyleyeceklerim bunlar..Tabii illa yapılacak 
diye bir şey yok..Ben denedim ve tatmin oldum....Uygulamak sizlere kalmış.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Şubat 26, 2013, 04:47:05 OS 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 02:34:21 ÖS 

sayın drhkm siha3 ölçülerini çay kaşığına çevirirsek ne kadar atılması gerekir malum 5-6 gr mı ölçmek 
çok zor kuyumcuya gitmeyelim :) 

mayalanmada kullanılan meyvaların aroması azda olsa belirgin oluyormu.Yani kuru üzüm kokusu 
nefaseti distile edilen alkolde fark ediliyormu ve elbette en önemlisi distile edilen alkolde maya kokusu 
ekmeğimsi koku çıkmıyor herhalde. 

teşekkürler 


SİNBONUN 20 TL YE HASSAS TERAZİSİ VAR ONUNLA TARTABİLİRSİN. BEN 15 LT YE 1 TATLI KAŞIĞI 
KOYUYORUM 4-5 GR GELİYOR. MAYA BESİNİ KULLANMIYORUM 4 KG ÜZÜM ÜZÜM İLE 28C DE 
FERMANTASYON 4-5 GÜNDE BİTİYOR. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 26, 2013, 04:48:49 OS 


Maya besininden önce fermantasyon kovası almak gerekir diye düşünüyorum.. 


Daha rahat temizlenen, ışık geçirmeyen, hava kilidi sayesinde fermantasyonun bitip bitmediğini 
anlayacağınız, daha kolay kullanılan pratik bir ekipman.. 


20 litrelik herbiri bildiğiniz gibi.. 


Yani damacanayla da bu iş oluyor ama temizliği zor..Ayrıca ısı ve ışık geçirgenliği daha fazla..Oksijen 
kaçağı olup olmadığı da muamma.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 26, 2013, 05:53:39 OS 


Bu arada bir Bulgar arkadaşımdan "karamelli kahve şarabı" tarifi aldım..Kesinlikle 
uygulayacağım..Mükemmel bir etkisi varmış..Kahvenin içindeki kafeinden ve şaraptan gelen alkolden 


ötürü..Karamel de ayrı bir tat ve içim yumuşaklığı veriyormuş..Yüzde 16 civarı alkol volümü 
var..Karameldeki şekerden ve ilave katılan şekerden ötürü..Rusların "votkalı kahvesine"! on basar yani.. 


Yanlız karameli nereden temin edeceğimi bulamadım bir türlü.. 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 26, 2013, 06:50:58 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Şubat 26, 2013, 06:05:05 ÖS 
karameli kendiniz de yapabilirsiniz? 


Ben de onu araştırıyordum şimdi..Yanlız karamel fermantaysonun bitimine doğru katılıyormuş..Bir kısmı 
alkole dönüşsün, bir kısmı da tat versin diye.. 


Arkadaşım tadını çok methetti..Etkisi de o biçimmiş..Kesinlikle deneyeceğim.. 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 07:48:21 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Şubat 26, 2013, 04:48:49 ÖS 
Maya besininden önce fermantasyon kovası almak gerekir diye düşünüyorum.. 


Daha rahat temizlenen, ışık geçirmeyen, hava kilidi sayesinde fermantasyonun bitip bitmediğini 
anlayacağınız, daha kolay kullanılan pratik bir ekipman.. 
20 litrelik herbiri bildiğiniz gibi.. 


Yani damacanayla da bu iş oluyor ama temizliği zor..Ayrıca ısı ve ışık geçirgenliği daha fazla..Oksijen 
kaçağı olup olmadığı da muamma... 


senin kararın ama herhangi bir tenekecide paslanmaz çelik levhadan 15-20 tl ye 20 -25 It kova 
yaptırabilirsin kapaklı 
istediğin yerinede hava kiliti deliği yada musluk takarlar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 26, 2013, 08:02:16 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 26, 2013, 03:56:26 ÖS 


2 sorum var. 


1 - 905-7 artan alkol yüzdesi mi? Öyle ise "faydasını gördüm" den çok daha fazlasını hak ediyor 
demektir. 


2 - Şarap fermantasyonunda oksijen teması çok sakıncalıdır. Mayşeye eklemek demek ağzını açmak 
demek. Zararı olmuyor mu? 


oxian agzını uzun süre açmıyorsun.. açsan bile öyle hemen oksijen roket gibi içeri dalamaz çünkü 
yukarı karbondioksit çıkışı vardır karbondioksiz ağır bi gazdır ve maişe yüzeyini kaplar .. ki oksijen alsa 
bile pat diye olay bitmez merak etme.. kaldi oksijenli ortamda bile mayalar şekeri alkole dönüştürebilir 
bazen.. yani kısa süreli açmalar da tehlike yoktur.. eger yeterli malzeme kullanamadıysan maya 
besini bu görevi görür.. üzüm mısır elma her neyse eger az kullandıysan bile sorun olmaz maya 
benisini ile .. 

kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 26, 2013, 08:31:21 OS 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 07:48:21 ÖS 

senin kararın ama herhangi bir tenekecide paslanmaz çelik levhadan 15-20 tl ye 20 -25 It kova 
yaptırabilirsin kapaklı 

istediğin yerinede hava kiliti deliği yada musluk takarlar. 


Haklısınız...Aslında çok şey yapılabilir.. 


İstanbul'da var mı bildiğiniz çelik tenekeci..Anadolu şehirlerimizde daha çok oluyorlar sanki.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 08:52:38 OS 


malesef (lafın gelişi) istanbulda yaşamıyorum. çok çok yaptıracak yer bulamazsan burdan yardımcı 
olmaya çalışırım. 


Bu arada şarap yapımı sırasında cibre birkaç gün açıkta kalır bidonun üstüne sadece bir bez örtülür 
tabiki bu kırmızı şarap için cibre süzüldükten sonra şarap havasız ortama aktarılır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Şubat 26, 2013, 09:29:37 OS 


ev için gıda hazırlama da kullanılmak üzere alkol.şeker pancarından imal.29.90t1 
likör yapımında kullanıldığı söyleniyor ama başka şekilde değerlendirilebilirmi acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Şubat 26, 2013, 09:35:33 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Şubat 26, 2013, 09:25:13 ÖS 

Tabii ki, ancak cibrede fermantasyon olmaz. O bekleme renk pigmentlerinin transferi içindir. Gerçek 
fermantasyon cibre süzülüp kapalı kaplara alındıktan sonra başlar. O saatten sonra oksijen teması 
olursa şarap değil sirke elde edersiniz. 

geleneksel olarak şarap yapanlar cibreyi ayırmazlar fermentasyon cibre şıra bir arada yapılır. 

ağzı açık beklemenin sebebide mayaların aktivitesinin ve gelişiminin hızlandırılması içindir.yeterli 
gelişim ve fermentasyon başlayınca hava kilidi takılır. 

ama cibreyi arada alttan musluktan şıra alıp ıslatmak gerekir yoksa küflenir üstte . 

fakat kırmızı şaraplarda cibre ile fazla kalması şaraba fazlaca renk ve tanen geçmesine yol açar. 

bu sebeplerden dolayı fermentasyon cibreli başlayıp sonra süzülerek devam ettirilir. pembe ve rose 
şaraplarda ise çok az veya hiç beraber fermentasyon olmaya bilir şıra direk sıkılıp süzülür ve sadece 
şıra mayalanır. 

bu seçeneklerde nasıl bir şarap istendiğine göre hareket edilir ve cibreli veya cibresiz fermentasyon 
sürdürülür. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Z 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 10:03:43 OS 


Nuthen,Bulmuş olduğun etili ben 1 sene kullandım..likör yapımı dışında çok maliyetli...1 It den 3 It likör 
yapılabiliyor..ama rom,viski,votka vs düşünürsen astarı yüzünü geçer...sanal ortamda onlarca likör tarifi 
bulabilirsin... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 10:05:22 OS 


Oxian,Saf Etili Bütün Büyük Migros marketlerde,temizlik reyonunda rahatça bulabilirsin...Her sene 650 
zam gelen birürün... :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 10:34:24 OS 


Şöyle genelde 3.5 kg şekerden 2 It 50 derece istenilen aromada alkol alabiliyoruz...Bahsi geçen etil 
alkol sadece fabrikalarda belkide küspeden üretilen tat ve aroma ihtiva etmeyen bir sıvı.Zati temizlik 
reyonunda satılması bir başka handikap.Ben zamanında almadım mı aldım,ama o zamanlar sadece 
geleneksel boğma rakı kültürüm vardı...Kanımca aromatize edilerek 2 It votka yada meyve şerbeti 
takviyesi ile 3 It likör elde edilebilir.. Tabii bunlar benim tecrübe ile elde ettiğim nacizane fikirler... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 26, 2013, 10:49:56 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 10:34:24 ÖS 

Şöyle genelde 3.5 kg şekerden 2 It 50 derece istenilen aromada alkol alabiliyoruz...Bahsi geçen etil 
alkol sadece şeker fabrikalarında belkide küspeden üretilen tat ve aroma ihtiva etmeyen bir 
sıvı...Kanımca aromatize edilerek 2 It votka yada meyve şerbeti takviyesi ile 3 It likör elde 
edilebilir.. Tabii bunlar benim tecrübe ile elde ettiğim nacizane fikirler.... 


Şeker fabrikaları alkolü melastan yapmaktadır. Zaten şekerden elde edilen alkolde aroma beklenmesi 
hayal olur. Sonuçta fermentasyon ortamında sadece saf şeker ve su var çünkü. Ve bu alkol tamamen 
rektifiye edilmiş olduğundan zararlı bir yan üründe içermemektedir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 10:58:43 OS 


Oxian,amaç aromasız etil alkol alımı ise,yakın bir çevrede şeker fabrikası var ise orada kilogram fiyatı 
38 kuruşa melas alabilir,şeker ve maya takviyesi ile yüksek verim elde edebilirsin..Ben geçen hafta 40 
kg aldım..Verimi gayet iyi,lakin distilede bir an başından ayrılmaman gerekir.En ufak ısı farkında 
köpürmesi en büyük dezavantajı... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 26, 2013, 11:01:45 ÖS 


Şeker fabrikalarının alkol üretim prosesi aşağıdaki linkte yer almaktadır. Buradaki üretim yöntemini 
dikkatlice inceler ve sizin imkan olduğunuz üretim koşullarını göz önüne alarak cevabı kendiniz verin 
bakalım. Benim şahsi cevabım üretim proseslerini yerinde inceleme fırsatı bulduğum alkol 
fabrikalarında üretilen alkolün daha kaliteli olacağı yönünde. 


http://Wwww.amasyaseker.com.tr/index.php?option—com content&view—article&id—77&lItemid—109 
(http://Www.amasyaseker.com.tr/index.php?option—com content&view—article&id—77&lItemid—109) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 11:07:29 OS 


bence en ucuz alkol kavun ve karpuzdan elde edilir herhalde .Bir tanıdığım vardı kavun şarabı 
yapıyordu ama tadamadım sonucu konusunda bilgi almadım. 

Arkadaşlar sadece mısırdan mayşe mayalanırsa çıkan ürün miktarı ve alkol karakteri nasıl olur bilgisi 
olan varmı acaba 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 26, 2013, 11:13:28 ÖS 


Mısırın alkol verimi 96100 alkol olarak 9638-41 arasındadır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 11:32:42 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 26, 2013, 11:13:28 ÖS 

Mısırın alkol verimi 90100 alkol olarak 9038-41 arasındadır. 

oktanyum hocam tam anlayamadım açıklamanızı.Meselâ 8-10 kg mısırı 18 kg a tamamlayıp mayalarsak 
“038 - 41 derecede ne kadar alkol elde ediliyor birde çıkan alkol şekerdeki gibi hiçbir özellik taşımayan 
türdenmi acaba 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 27, 2013, 04:06:10 OO 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 26, 2013, 10:03:43 ÖS 

Nuthen,Bulmuş olduğun etili ben 1 sene kullandım..likör yapımı dışında çok maliyetli...1 It den 3 It likör 
yapılabiliyor..ama rom,viski,votka vs düşünürsen astarı yüzünü geçer...sanal ortamda onlarca likör tarifi 
bulabilirsin... 


Votka yapımında da kullanılması hesaplı aslında Arkeolog hocam.. 
Düşünsenize 1 litre etil alkol bu..Yüzde 96'lık.. 

Bundan 2 litrelik yüzde 48 alkol ihtiva eden votka pekala üretilebilir. 
Yada yüzde 32 alkol ihtiva eden 3 litre votka.. 


Yani bu hesapla 1 litre votkayı ortalama 12-14 liraya denk getirimiş oluyorsunuzki raflardaki en dandik 
1 litre votka 60 liradan başlıyor.. 


Ama bunun içinde kanserojen bir madde olan benzen olduğunu, ağır alkoller barındırdığını, tadının kötü 
olduğunu ve votkaya çevirmek için bazı özel işlemlerden geçirilmesi gerketiğini söyleyen uzmanlar var.. 


Ayrıca fiyatı da sürekli zamlandığı için kesin bir çözüm olmaktan çok uzak..Birde bu resim ne zaman 
çekildi bilmiyorum ama çoğu süpermarkette bu ürün satılmıyor..Galiba elde kalan son ürünler bunlar .. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 27, 2013, 07:41:30 ÖO 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 26, 2013, 11:32:42 ÖS 

oktanyum hocam tam anlayamadım açıklamanızı.Meselâ 8-10 kg mısırı 18 kg a tamamlayıp mayalarsak 
“038 - 41 derecede ne kadar alkol elde ediliyor birde çıkan alkol şekerdeki gibi hiçbir özellik taşımayan 
türdenmi acaba 


Kısacası anlayacağınız şey siz 100 kg. mısır alır kaynatır, çirişlendirir, mısır mayşesini enzimatik 
parçalamaya uğratır, fermente eder ve en sonunda destile ederseniz 40 It. 96100'lük alkol elde 
edersiniz. Nişastalı maddelerin(patates ve tahıllar) alkole işlenmesi şekerli hammdelere göre daha 
zordur. Elbette bu bitkilerden bazı ülkelerde ve son yıllarda ülkemizde de biyoetanol üretilmektedir. 
Buğday-mısır bazlı alkol üreten Bursa, Mustafakemalpaşa'da Tarkim(40 milyon It/yıl): 
http://www.tarimsalkimya.com.tr/biyoetanol/index.php 
(http://www.tarimsalkimya.com.tr/biyoetanol/index.php) 


Adana'da mısırdan alkol üreten Tezkim (26 milyon,It/yıl) tesisleri vardır. 
http://www.tezkim.com/index.php?lang—TR (http://www.tezkim.com/index.php?lang—TR) 


Bilindiği üzere Amerika'da ise içki hammaddesi olarak mısır kullanıldığında Bourbon(Mısır viskisi) 
yapılmaktadır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 27, 2013, 07:53:02 ÖO 


Alpagon, Migros mağazalarında satılan alkol üzerinde yazdığı gibi içilecek nitelikte denatüre edilmemiş 
alkol. Benzen ya da diğer bir denatürasyon maddesi yok. Bu ürün her Migros mağazasında bulunmaz. 
Yanıcı bir madde olduğu için, işletme ve iş güvenliği ruhsatının yanıcı maddelere göre uygun olduğu 
mağazalarda satılmaktadır. Genellikle de vişne zamanı bu ürüne mağaza vitrinlerinde çok 
rastlanılmaktadır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 27, 2013, 11:06:31 ÖO 


Evet. Anlayacağınız göbek kısmı. Aldehit, metil alkol ve füzel yağlarından arındırılmış içilecek 
nitelikte(Sadece likör yapımında tavsiye ederim. Bu alkolden yapılacak diğer içki türlerinde pek damak 
tadı bulamazsınız) melas alkolü. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: nuthem üzerinde Şubat 27, 2013, 11:38:30 OO 


resim bu pazar çekildi .eski bir resim değil. 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 27, 2013, 11:06:31 ÖĞ 

Evet. Anlayacağınız göbek kısmı. Aldehit, metil alkol ve füzel yağlarından arındırılmış içilecek 
nitelikte(Sadece likör yapımında tavsiye ederim. Bu alkolden yapılacak diğer içki türlerinde pek damak 
tadı bulamazsınız) melas alkolü. 

votkada bu şekilde yapılmıyormu yani tamamen saflaştırılmış. 

yani votka gibi kullanılamazmı?nötr ve tatsız alkol sonuçta. 

vişne likörü iyi seçim ama votka gibi kola portakal suyu vb gibi kokteyl yapımında kullanımı 
nasıldır.votkaya göre tadı farklımıdır.?saf tadı (9040 derece ) 

veyahut meşe cipsi , g iiserin, pekmez , karamel ,kabuk tarçın, kabuk vanilya gibi tatlandırıcılarla 
tatlandırıp aromatize edersek brendi rom veyahutta boğma rakı gibi bir tat elde edebilirmiyiz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 27, 2013, 11:43:33 ÖO 


Damak tadı ve zevki kişiden kişiye değişir. Eğer denemek isterseniz sonucunu burada paylaşmanız iyi 
olur kanımca. Bu arada kısaca votka imali hakkında kısa bir bilgi. İyice arıtılmış özellikle hububat ya da 


patates alkolü içilecek alkol derecesine su ile söndürülerek aşağıda resmi görülen yaklaşık 8 kolon 
içinden seri olarak geçirilir ve filtre edilerek votka haline çevrilir. Bu kolonların çapları yaklaşık 70 cm. 
ve boyları 4 metre olup, içleri işletmenin üretim usulüne göre ya aktif kömürle ya da huş ağacı odun 
kömürü ile doldurulmuştur. Yani alkol-su karışımı 35-40 metre bu kolonlar içinde belli bir basınçta yol 
alarak kokudan arındırılıp yumuşatılır. Daha sonra yine firmanın gizli reçetesine göre diğer katkı 
maddeleri katılarak şişelenir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 27, 2013, 03:30:00 OS 


Arkadaşlar,mey etile bu kadar takmayım..Ben denedim..Sadece çok güzel nane ve vişne likörü 
oluyor...Verin ateşi,yapın distileyi.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 27, 2013, 04:11:40 OS 


1 önce maişeyi 2.55 yada 3 kilo şekerle yapın... fermantasyonun 2. yada 3. gününde kalan şeker 
miktarını ve 

maya besinini ekleyin.. daha randımanlı ve canlı bi fermantasyon olacak . 

2 ayrı maişe hazırladım .. muhteviyatları aynı. 

Isiha4 (s. bayanus) 15gram .. 28 dercede fermante oluyor daha bi canlı gibi.. 

2 dr ötker( s. careavis.) 25 gram .. 25 derecede normal seyrinde 


3. gününde şeker ve maya besinini koydum ( 10 grm) fermantasyon gayet yolunda devam 
ediyor 


alkol seviyesi ve koku sonuçlarını daha sonra yazacağım .. kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 27, 2013, 06:13:37 OS 


Jarwik,3 kg şeker eklemişsin..Zaten max 3.7 kg şeker ekliyoruz biliyorsun...3. gün daha ne kadar şeker 
ekleyebileceksin ki? Keşke 2 kg ile başlayıp..3.gün 1.5 kg daha ekleseydin.ben damacana başına 4-5 gr 
besin ilave ediyorum.içeriğinde böyle geçiyor....bu arada yakınında şeker fabrikası varsa en kısa sürede 
100 kg melas almaya çalış.şu zamanlar fabrikalarda satış var...1 kg şeker fiyatı:80 kuruşa indirgenmiş 
olur bilgine... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Şubat 27, 2013, 07:55:29 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoloG 99 üzerinde Şubat 27, 2013, 03:30:00 ÖS 
Arkadaşlar,mey etile bu kadar takmayım..Ben denedim..Sadece çok güzel nane ve vişne likörü 
oluyor...Verin ateşi,yapın distileyi.. 


Arkeolog hocam, 


Mey'in etil alkolü kesinlikle kesin çözüm değildir..Zaten heryerde bulunmayan ve 6 ayda bir otomatik 
olarak zamlanan bir ürün.. 


Distilasyonu iyice öğrenmek ve bu iş için ekipman alıp kendi içkini kendin yapmak en kesin 
çözümü..Ama bu da hemen olmuyor..Tamamen öğrenmek ve başarı ile uygulamak zaman alıyor.. 


O yüzden bu süre zarfında geçici bir süre mey'in etil alkolü ile ihtiyaç karşılanabilir. 

Ama bazı özel muamelelerden geçirip iyice arındırmak ve ek ilavelerle yumuşatmak kaydı ile.. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 

Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 27, 2013, 08:40:28 OS 

Hammadde olarak şeker ya da melas kullanan arkadaşların elde ettiği alkolün mey alkolüne göre daha 


üstün özelliği(kalite açısından) nereden kaynaklanıyor onu merak ettim? Yoksa üstünlük özelliği sadece 
bilinç altındaki maliyet düşüncesinden mi kaynaklanıyor? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: jarwik üzerinde Şubat 27, 2013, 10:30:14 ÖS 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Şubat 27, 2013, 06:13:37 ÖS 

Jarwik,3 kg şeker eklemişsin..Zaten max 3.7 kg şeker ekliyoruz biliyorsun...3. gün daha ne kadar şeker 
ekleyebileceksin ki? Keşke 2 kg ile başlayıp..3.gün 1.5 kg daha ekleseydin.ben damacana başına 4-5 gr 
besin ilave ediyorum.içeriğinde böyle geçiyor....bu arada yakınında şeker fabrikası varsa en kısa sürede 
100 kg melas almaya çalış.şu zamanlar fabrikalarda satış var...1 kg şeker fiyatı:80 kuruşa indirgenmiş 
olur bilgine... 


evet arkeolg zaten sonra 1er kg şeker ve 250 şer grm pekmez ekledim.. mısır ve un karışımı 
olduğu için sorun olmaz diye düşündüm. artık senin dediğin gibi bidahakine yaparım:) 


bi soruşturayım melası .. sen dedinya zıt pıt köpürüyo diye tırstım biraz :) 
zaten yılda 50 litre yeter bana fazla üretmicem . 
genede melas almaya çalışıcam merakımdan .. sağol tavsiyelerin için.:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: ediz35 üzerinde Şubat 28, 2013, 11:49:47 OO 


Oktanyum hocam ; 

Piyasada satılan rakılar 96 65 kuru üzümden elde edilen alkol ile “6 35 tarımsal kökenli etil alkol 
karışımından yapılıyor diye biliyorum . Rakı işletmeleri “o 35 oranında tarımsal kökenli etil alkolü , 
imalat fiyatını düşürmek için mi kullanıyor , yoksa bu lezzet bu karışım olursa mı ortaya çıkıyor . 
migroslarda satılan mey alkol de tarımsal kökenli etil alkol sınıfına giriyor galiba .bu alkolden alıp 
yukarıda belirtilen oranlarda karıştırsak bu karıştırma işlemini 45 dereceye söndürmeden önce mi 
yapmalıyız sonra mı . yoksa fark etmez mi . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Şubat 28, 2013, 01:18:13 OS 


Türkiye'de 2003 yılında alkollü içki piyasasının özelleştirilmesinin ardından tek üretici olan TEKEL'in ve 
ürettiği 4 ayrı markanın dışında bugün sayıları 10'a yaklaşan üretici ve ürettikleri 30'a yakın rakı 
markasıyla tüketici eskiye oranla daha şanslı ve seçici. Bu arada içki kodekslerininde yürürlüğe 
girmesiyle rakı tarifi de yerli yerine oturmuş oldu. Artık tüketici en azından etikete bakarak içtiği rakının 
üzüm sumasından mı yoksa karışık suma(üzüm suması#melas suması)dan mı olduğunu anlayabiliyor. 
Özelleştirmeden önce gerek fiyat ve gerekse pazarlama tekniği yüzünden rakı adıyla özdeşleşmiş Yeni 
Rakı gibi markaların ağız tadına alışmış olan Türk rakıseverler rakıyı ne yazık ki melas alkolü tadıyla 
tanıdılar. Bugün bu önyargı hala tam anlamıyla kırılmış değil. Ama daha önceden Kulüp ya da Altınbaş 
Rakısını içen elit kesim yaş ya da kuru üzüm sumasından üretilen rakılardan vazgeçmedi. 


Anlayacağınız piyasadaki her rakıda 9635 tarımsal kökenli etil alkol(melas alkolü) yok. O oran, üzüm 
bukesinin hissedildiği sınır olduğu için konulmuş. Yoksa Oxian'ın dediği gibi imkan olsa üreticiler daha 
ucuza mal etmek için sadece melas alkolü de kullanacaklar. Bu oran diğer rakılara göre nispeten daha 
ucuz olan rakılarda kullanılmaktadır. Yoksa pahalı rakılar saf ya da safa yakın yaş ya da kuru üzüm 
sumasından imal edilir. Her zaman burada yazdığım gibi rakı üzümle özdeştir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Şubat 28, 2013, 09:28:37 OS 


Oxian,Ellerine sağlık..Tabii ki renkler ve zevkler paylaşılmaz...Dediğim gibi çok kaliteli 4-5 tür likörü 
bizzat mey etil ile yapmışlığım var..Votka olayındada aktif karbondan geçirilip aromatize edildiği 
taktirde başarılı olunacağı kanaatindeyim..Ama rakı Oktanyum Usta'mızın da söylediği üzere üzüm ile 
özdeşleşmiş bir alkol merhalesi...Bana göre de küspenin bir üst üretimi olan melastan yapılan 1.sınıf 
olsada marketlerde temizlik reyonlarında,kezzabın yanında satılan üzümün Ü sünü barındırmayan bir 
yüksek alkolden geleneksel içkimiz rakı üretimi bana içaçısı gelmiyor..Şayet başka denemende dilediğin 
kalitede rakıya kavuşursan bende şu ana kadar hiç denemediğim anason olayına dolayısıyla aslan 
sütümüze sıçramak isterim...Sana kolay gele...Bu arada bu mevsimde mey etili bulman büyük 
şans...Tebrikler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: raft üzerinde Şubat 28, 2013, 11:36:36 OS 

Alıntı sahibi: Oxian 

Mey alkol tahmin ettiğim gibi çok güzel rakı çıkardı. ... Tadı kendi ürettiğim alkolle yaptığım rakıdan 
daha iyi. 


ilk günden anlaşılıyor mu hemen? benim yaptığım rakılar 1 hafta sonra kendine gelmeye başlıyor, 2-3 


hafta sonra asıl tadı ortaya çıkıyor 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 01, 2013, 01:58:02 OS 


Aslında daha öncede biraz araştırdım ama çıkmazda kaldım...Denatüre alkolü bir şekilde damıtma vs 
yada başka bir yolla etanole dönüştürebilsek,gene mey içkinin ürettiği ve 5 liraya satılan denature 
alkolde kullanım alanımıza girebilir..Uzak bir ihtimalde olsa.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 01, 2013, 02:28:03 OS 


Denatürasyon maddelerini alkolden ayırmak çok zor imkansız gibi bir şey. Hem denatüre alkolü de 
sadece kozmetik veya sağlık sektöründeki işletmelerden kaçak olarak alabilirsiniz. Artık piyasada ucuza 
kolay kolay bulunmuyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 01, 2013, 03:18:42 OS 


Damıtma hızınızı iyi ayarlar ve suma yaparken baş kısmı( 0-78 dereceyi ) ayırırsanız sumanızda tehlikeli 
düzeyde metanol olmaz. Zaten rakı imalinde de epey bir miktarı baş kısım olarak ayıracağınız için 
metanolden çekinmeyiniz. 


Üzümü kıyma makinesinden çekerek mayşe hazırladıysanız fermentasyon esnasında üzüm 
fermentasyon kabının dibine çökmez. Tam tersine çıkan karbondioksit gazı etkisiyle mayşenin üzerinde 
kalın bir cibre tabakası olarak yüzer. Cibre tabakasındaki şekerin mayşeye karışması ve dışarıdan 
olabilecek mikrobiyal bulaşmaları önlemek gayesiyle arasıra bu cibre tabakasını karıştırmanızı tavsiye 
ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 01, 2013, 04:06:32 OS 


Öğütmeyiniz. Odun tadı ve kokusu geçebilir. Bir gece önceden ılık suda bekleterek şişmesini sağlayınız 
sadece. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 01, 2013, 04:07:20 OS 


Alıntı sahibi: Oxian 

Üzümden yapılan mayşe damıtılırken metanol üretimi şekere oranla daha fazla olur mu? Bunu neden 
sordum, şeker rafine ve temiz ama üzümü 3 kere ayıklamama ve yıkamama rağmen çok temiz 
olduğunu söyleyemem. Çer çöp metanol üretir mi, tedirgin olmalı mıyım? 


çerçöp değil üzümün kendisi metanol üretir. metanol oluşumuna sebep olan başlıca madde pektinmiş, o 
da üzümde bolca bulunuyormuş. ancak tabii, baştaki kısmı atarak metanolden güvenle kurtulabiliyoruz. 
kaynak: http://homedistiller.org/intro/methanol/methanol 


bir de şöyle bir akıl yürütme yapıyorum: şarap da üzümden yapıldığına göre, onda da kaçınılmaz olarak 
metanol oluşuyor. ancak şaraptan o metanolü ayırmanın yolu yok. demek ki zararlı olacak kadar 
oluşmuyor. o da demek ki, damıtırken baştaki kısmı atmasak bile tehlikeli olacak miktarda metanol 
içmiş olmuyoruz. ama elbette atmak da fayda var 


Alıntı sahibi: okb18 

ben de al benden de o kadar,öğütmeden karıştırmaya ben de cesaret edemiyorum,kahve değirmeniyle 
öğütmek de çok uzun sürüyor.en iyisi elektrikli öğütücü almak sanırım ;D 

ben öğütmeden suda 15 dakika kaynatıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 01, 2013, 04:25:09 OS 


okb18 elinde bokakob'dan başka bir imbik de mi var? anason dediğine göre rakı yapacaksın, refluksu 
kapatmadan nasıl yapacaksın merak ettim? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 01, 2013, 04:49:11 OS 


Resimlerden fermentasyonunuzun o kadar da canlı olmadığı anlaşılıyor. Fermentasyon sıcaklığınız 30 
derece olmalı ki fermentasyonunuz 3 günde bitsin. Karaciğeriniz sağlam olduktan sonra tehlikeli 
düzeyde oluşan metanolü etil alkol gibi algılayıp metabolize ederek parçalar merak etmeyin. Metanol 
akut zehirlenme göstermiyorsa kronik zehirlenme zaten gösteremez. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 01, 2013, 04:52:33 OS 


Alıntı sahibi: okb18 

raft,rakı damıtmada kullanmak için 50 cm uzunluğunda bir kolon daha yaptım,aynı şekilde eğimli plakalı 
ve soğutma bobinli fakat dolgusu ve reflux vanası yok. 

az kirli çıkı değilmişşin sen ;) 


Alıntı sahibi: Oxian 

Ürettiğimiz alkolde bulunan metanol akut zehirlenme yapmayabilir ama uzun vadede tahribata yol açar 
mutlaka. 

metanol vucutta biriken bir madde değil, o konuda için rahat olsun. bazı olgun meyveler gibi, doğada 
başka yerlerde de bulunuyor. vucuda az miktarda girince sorun çıkarmıyor ve parçalanıp atılıyor 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Mart 01, 2013, 07:40:33 OS 


Alıntı sahibi: okb18 
rakı damıtımı için yaptığım kolon; 


W/guote 

arkadaşım sen aşmışsın bu imbik konularını!! 

bu yaptığın damıtım düzeneğinin maliyeti kaça geldi acaba .elektronik devreler hariç kazan ve kolon 
fiyatını merak ettim. 

seri üretime başlayıp ticarete atıl diyeceğim şaka yollu ama 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 01, 2013, 08:24:45 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 01, 2013, 07:14:47 ÖS 
Oktay Hocam, oda ısısındaki fermantasyon durdu. Akvaryum ısıtıcısı aldım, damacanayı suya daldırıp 
suyu Isıtacağım. Mayşeye müdahale gerekir mi, ısının yükselmesi yeterli olacak mı? 


Kuru üzüm fermentasyonunda ideal fermentasyon sıcaklığı 28-30 derecedir. Dolaylı yoldan suyu 
ısıtacağınıza ısıtıcıyı mayşeye batırın ve mayşeyi Isıtın. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Mart 01, 2013, 09:43:53 OS 


okb18 rumuzlu arkadaşım ; 

damıtma kazanı ve kolonu konusunda oldukça ileri seviyedesin , bilgilerini paylaşma konusunda da 
gayretlisinama daha çok fotoğraf ve daha detaylı bilgilerini bekliyoruz. hangi şehirde ikamet 
ediyorsun , izmirde isen seninle tanışmak isterim . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: hantsome28 üzerinde Mart 01, 2013, 10:21:51 ÖS 


arkadaşlar merhaba aranıza Van dan katılan biriyim. Uzun bir zamandan beri parfüm konusunda nette 
araştırma yaparken bazı amatör girişimcilerinin kendi parfümlerini yaptıklarına dair yazolar okudum ve 
bende araştırma safhasına girdim...Ama ne araştırma :)... Neden mi .Bu parfüm yapımında kullanılan 
uçucu yağların bulunmayışı bulunanlarında gerçek anlamda biraz pahalı olmasından dolayı bu uçucu 
yağlar nasıl elde edilir derken kendimi aranızda buluverdim.Sizden ricam ben bu istediğim uçucu 
yağları evde basit bir yöntem kullanarak kendim yapabilirmiyim..Bu parfüm olayına müthiş bir merak 
saldım akıllara ziyan....Etil alkol aldım.gliserin aldım,mono propilen siparişi vereceğim...Yani sadece 
kendime iyi bir ürün yapmak adına işin özü olan bitkiden yağ çıkartmaya kadar geldim.Sabırla okuyup 
cevaplarınız için şimdiden teşekkürler... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 01, 2013, 10:37:05 OS 


Tüm bu aldıklarınızın yanına öncelikle sentetik esanlarıda ekleyerek başlayın bence. Ekonomik olarak 
uçucu yağların eldesi o bitkiye kolaylıkla erişmenize bağlıdır. Van gibi iklimi sert geçen yerde uçucu yağ 
bitkilerinin ucuz ve kolay bulunması zor olacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: hantsome28 üzerinde Mart 01, 2013, 10:44:22 OS 


aslında nette bu uçucu yağlar konusunda yapmış olduğum araştırmalarda 5ml. gibi bir uçucu yağın 20 
tl. gibi bir rakama satıldığını görünce astarı yüzünden pahalıya gelir dedim ve araştırırken bakın kendimi 
burada buldum ..:)... Mesala çiçek yağları içerisinde parfüm sanayiinde çok kullanılaları var.Ancak yağ 
olarak ülkemizde satışı yok..Çok araştırdım bazı yağlar yok..Bende tohumunu alırım ekerim ve de 
kendim damıtarak yağını çıkartırım dedim..Acaba çok mu dedim...... vAllah a bir merak sardı 
gidiyor.Araştıracağım be ben kendime güzel bir parfüm yapacağım... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 02, 2013, 03:13:32 00 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 01, 2013, 07:14:47 ÖS 
Neler yapmışsın sen öyle :) 


Oktay Hocam, oda ısısındaki fermantasyon durdu. Akvaryum ısıtıcısı aldım, damacanayı suya daldırıp 
suyu Isıtacağım. Mayşeye müdahale gerekir mi, ısının yükselmesi yeterli olacak mı? 


Aşağıdaki sistemi kuran kişinin ne Mey'in alkolüne ne de başka bir alkole ihtiyacı kalır..Yüksek kaliteli 
rakı, vodka gibi içkileri kendi başına ve yüksek kalitede pekala üretebilir hocam..Üstelik fişe takılıp 
kolayca istenen sıcaklığa getirilebiliyor maişe.. 


Okb18 rumuzlu arkadaşımız aşağıdaki sisteme biraz yaklaşmış açıkçası.. 


(http://www.onestopbarshop.com.au/2606-2941-thickbox/still-spirits-artisan-copper-still-complete- 
system-home-brew-distillation-still.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 03, 2013, 06:38:42 OS 


damıtma kazanımı büyültecem 30 veya 50 It lik efespilsen bira fıçısı düşünüyorum ,araştırdığıma göre 
paslanmaz çelikten ve 35 tl depozitosu var. 

50 It lik olursa 2 x19ltlik meyşeyi tek seferde damıtabilirim 2. damıtmaya düdüklüde devam tabiki. 
arkadaşlar bu bira fıçıları hakkında bilgisi olan varmı ? 

bide bunların tabanı acaba elektirikli ocaklara uygunmudur? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 12:43:09 00 


enzoOlm 50 It lik efespilsen paslanmaz çelik bira fıçısını 35 tl depozitoyu vererek temin ettim. Çıkış 
yerindeki düzeneği sökerken çok dikkat etmelisin. Rekora benzeyen bir düzenek ve içten bir segmanı 
var o segmanı yana doğru iterek ve rekora benzeyen düzeneği çevirerek çıkarabildim. Siyah 
plastikten bir conta gibi birşey var onun ortasında bilyaya benzeyen ve altta yayı var, o siyah plastik 
contayı eğ olmadı parçala içerisini görebileceğin hale gelince segmanı bulmaya çalış, tornavida ile 
segmanı yana yapıştır rekoru döndürerek çıkar.Ortadaki bilyayı içeri ittiğinde yüzün gözün bira olabilir 
çünkü içinde azda olsa bira kalıyor. Bu fıçıya en uygun düzenek,2 parmak sarı rekor ve 55 mm çap1,5 
mm et kalınlığında bakır boru.Elektrikli ocağa uygunluğu hakkında bilgim yok. kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 01:06:15 0Ö 


Hocalarımız yanıtlarlarsa sevinirim.!İmbik düzeneğinin rekorlarını kaynattırmak istiyorum ancak 3 çeşit 
oksijen kaynağı oluyor.Bakır,Pirinç ve gümüş. Gümüş kaynağı çubuklarında kadmiyumlu ve 
kadmiyumsuz diye ayırım var. 

Kadmiyum ağır metal gurubunda.Çok zararlı. İmbikte bu kaynağı kullanırsak zarar varmıdır. Bakır ve 


pirinç kaynağındada kadmiyum varmıdır.Argon kaynakla çeliği pirince,pirinci bakıra 
kaynattırabilirmiyim. Kadmiyumsuz e 50 gümüş içeren kaynak teli sorduğumda siz devlet 
memurumusunuz hangi ihaleye alacaksınız diye sorularla karşılaştım.Biz piyasaya kadmiyumlu 
veriyoruz kimse kadmiyumsuz istemiyor dediler. Ben daha işin başındayım ama Alpogan arkadaştan 
daha titizim diyebilirim. Boyuna okuyorum okudukçada batıyorum. Diğer bir sorumda 
şudur.Bulunduğum yerde bitpazarı tabir edilen pazar kuruluyor burada bakır güğüm tencere vs imbik 
yapmaya elverişli malzemeler buldum güğümün üzerinde lehim var zannediyorum iç kısmına geçmemiş 
olabilir ama yinede rahatsızım .Ondan vazgeçtim.Kovaya benzer kapaklı, bir tane daha buldum 
bununda içi ve dışı kalaylı, içi kalaylı olarak imbik yapsam zararı olurmu veya bakır şart deniliyor ya 
imbik için ha çelikten olmuş hada kalaylı bakırdansa çeliği tercih edeceğim.Duayenlerden yanıt 
bekliyorum .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 04, 2013, 02:13:23 OO 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 12:43:09 ÖÖ 

enzoOlm 50 It lik efespilsen paslanmaz çelik bira fıçısını 35 tl depozitoyu vererek temin ettim. Çıkış 
yerindeki düzeneği sökerken çok dikkat etmelisin. Rekora benzeyen bir düzenek ve içten bir segmanı 
var o segmanı yana doğru iterek ve rekora benzeyen düzeneği çevirerek çıkarabildim. Siyah 
plastikten bir conta gibi birşey var onun ortasında bilyaya benzeyen ve altta yayı var, o siyah plastik 
contayı eğ olmadı parçala içerisini görebileceğin hale gelince segmanı bulmaya çalış, tornavida ile 
segmanı yana yapıştır rekoru döndürerek çıkar.Ortadaki bilyayı içeri ittiğinde yüzün gözün bira olabilir 
çünkü içinde azda olsa bira kalıyor. Bu fıçıya en uygun düzenek,2 parmak sarı rekor ve 55 mm çap1,5 
mm et kalınlığında bakır boru.Elektrikli ocağa uygunluğu hakkında bilgim yok. kolay gelsin. 
verrdiğiniz bilgiler için teşekkürler. 

fiçının randumanından memnunmusunuz? bakır borunun montajı,her meyşe dolumunda borunun 
çıkarılması gerekiyor kapak gibi değil sonuçta. 

arkadaşlar bir kaşık İyotsuz Tuzun damıtma sırasında alkol alımını artırdığı söyleniyor ne gibi bi etkisi 
oluyor bilen varmı? kaynamayımı geciktiriyor? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 04, 2013, 08:12:27 00 


Ben birşeyi çok merak ediyorum.. 


Piyasada satılan market rakılarının çoğundaki en büyük dezavantaj "irrite edici anason kokusu ve tadı" 
bana göre.. 


Anasonun tadı ve kokusu konusunda ayarlama yapamıyorlar bence..Üzüm kokusunun hakim olduğu, 
anasonun ise sadece görsel unsur olarak arka planda kaldığı eski rakıları anlatır durur hep dedem.. 


Bu tür rakıları yapabilen arkadaşlar var mı hala ? Varsa eğer nasıl becerdiklerini öğrenmek isterim.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 04, 2013, 10:21:13 OÖ 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 01:06:15 ÖÖ 

Hocalarımız yanıtlarlarsa sevinirim.!İmbik düzeneğinin rekorlarını kaynattırmak istiyorum ancak 3 çeşit 
oksijen kaynağı oluyor.Bakır,Pirinç ve gümüş. Gümüş kaynağı çubuklarında kadmiyumlu ve 
kadmiyumsuz diye ayırım var.Duayenlerden yanıt bekliyorum .Saygılar. 


Kaynakların bileşiminden emin değil ve bu yönden kaygı duyuyorsanız bağlantı 
elemanlarınızda kelepçeli ya da cıvatalı(düz) flanş kullanınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 11:03:25 00 


Oktanyum hocam, conta kullanmak istemediğimden rekorlarla bağlantı kurmak istiyorum ancak bakır 
boruya bi şekilde yinede kaynak gerekiyor.Klempe veya ferrule kelepçesi araştırdım ama boru çapına bi 
türlü uyan bu tip kelepçe bulamadım. Bakır borulara diş açtırmaya kalktım et kalınlığı 3mm olan boruya 
bile diş açılsa boru kırılabilir dediler. Bira fıçısının üstünde ki çıkış yerinin dişleri standart rekor veya 
flanşlara uymuyor özel dişi var. Kelepçeli yada cıvatalı(düz) flanş kullan demişsiniz. Fıçının üstüne 
mutlaka bir rekor kaynaması lazım. Ben sadece 2 rekorla boruyu söküp takma amacındayım.Yinede 
teşekkür ederim. Kalay konusunda bi şey demediniz. Oxian arkadaşın önerisine ne dersiniz. Onada çok 
teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 11:11:05 OÖ 


Birde şunu soracağım bakır borunun içine bakır talaşı konacak deniliyor bunu bulamadım ama türbin 
veya elek bakır teli diye talaşa benzeyen materyeli ve porselen boncuğu ısmarladım. Borunun başlangıç 
kısmına elek telini bir miktar iteceğim araya porselen boncuğu doldurup tekrar elek telini iterek araya 
porselen boncukları sıkıştıracağım bunun alkol verimi iyi olacak diye düşünüyorum.Teşekkürler. 
Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... , , 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 04, 2013, 11:18:40 OÖ 


Bakır talaşını, bakır malzeme çalışan tornacılardan ya da dökümcüler sitesinden bulabilirsiniz. Dolgulu 
kolonun içine seramik boru ya da cam boru kullanmanız daha iyidir. Genelde başka amaçla kullanılan 
bir cihazı yapacağınız işe uyarlamak hem sıkıntı ve hem de maliyetli olabilmektedir. Belki yenisini 
yaptırmak daha uygun olabilecektir. Kalaylı kazanın pek zararı olmaz. Ama kalaylama esnasında ek 
yerlerinde kurşun kullanılmamış olması lazım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 12:10:24 OS 


Oktanyum hocam teşekkürler. İlk olarak Bulgaristandan gelen yurttaşlamızın yaptığı düdüklü tencere 
imbiğinin daha kapsamlısını ve sağlıklı olanını yaptım. Conta olarak silikon,viton, asbetsiz klingerit, 
bakır conta alternatifleri bana uymadı.Bu imbiğimle kekik suyu yapacağım ,uğraşım boşa gitmesin. 
Rakun arkadaşın 10. sahifedeki imbiği için yapan firmayla konuştum benim bütçeye göre uçuyorlar. 
Eskici pazarında eskiden elle dövme olarak yapılan eki olmayan materyeller bulunabiliyor. Şimdinin 
kilosu 25-30 tl olan bakır fiatından daha ucuza temin edebiliyorum. Maliyet her halukarda yeni imal 
ettirmeden daha ucuza ve istediğim şekle göre olabiliyor. Zira ustalar ve kaynakçılarla her daim papaz 
oluyorum. Kendi istediğimi zar zorda olsa yaptırıyorum. Bakır türbin teli(elek) dediğim materyal bez 
hortum olur ya onun bakır telden ve delikli olan,ı nette gördüğüm imbik yapanların kullandığının 
benzeri veya ayni. Sizin DOLGULU KOLONUN İÇİNE SERAMİK BORU YADA CAM BORU KULLANMANIZ 
DAHA İYİDİR. Cümlenizden ne anlamalıyım?Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 04, 2013, 01:09:51 OS 


Kekik suyu yapacağınız imbiğin kapasitesinin küçük olduğunu göz önüne alarak, gölgede kurutulmuş 
kekik damıtın. Daha fazla yağ ve kekik suyu elde edersiniz. 


Raflı kolonlar daha verimli olmasına rağmen dolgulu kolonların daha ucuz ve kolay imal edilmeleri 
kullanım nedeni olmaktadır. Dolgulu kolonlarda amaç kolonun dibinden gelen gazla(alkol buharı) 
kolonun üstünden aşağıya doğru akan sıvının(geri soğutucudan akan flegmaz—yani düşük dereceli alkol) 
olabildiğince karşılaşmasını sağlamaktır. Bu karşılaşma verimliliğini artırabilmenin bir anlamda kolonun 
efektif katsayısını artırabilmenin yolu kolona giren buhar miktarının yanında kolona doldurulan 
malzemenin şekli, cinsi ve boyutu da önem taşımaktadır. Bu anlamda kullanılan dolguların en 

verimlisi Raschig halkalarıdır. Bu halkaların ısı katsayısı düşük malzemeden (cam ya da seramik) 
yapılmış olması verimliliği önemli derecede artıracaktır. Bu halkaların en basiti içi boş kesilmiş bir boru 
olabilirken bazen eyer şeklinde bazen de içe doğru kıvrık bir yapıda olabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 04, 2013, 02:11:47 OS 


http://urun.gittigidiyor.com/evcil-hayvan-petshop/new-agua-life-seramik-halka-500-gr-69288126 


Zannedersem bu seramik halkalarda işe yarayacaktır... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 04, 2013, 02:41:02 OS 


İşe yarar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 09:45:26 OS 


Okb18' e yaptığınız imbikte sıvıyı tutan plakaları, vanayı ve borusunu ana kolana hangi tip kaynakla 
tutturdunuz. EnzoOlm'e metal bira fıçısında segmanı şöyle daha kolay bulabilirsiniz.Fıçıdaki rekorun iç 
kısmında rekoru sökmek için 2 adet çıkıntı yapmışlar, kontra çevirince rekor dönecek, bu çıkıntılardan 
birinin üzerinde S harfi var,segman bu S harfinin altında içerde(5 cm).Alpogan'a resmini koyduğunuz 
still&Spirints (Turbo 5000) imbiğin iç yapısını (şemasını) biliyormusunuz.Soğutucu serpantin ana 
kolonun dışında vede ana kolonun içindede bir boruda serpantin var sanıyorum ama sumanın veya 
alkolün çıkışını siteyi incelediğimde .İngilizcem yeterli olmadığından anlayamadım , siz anlıyormusunuz. 
Top10 nerelerde acaba,alkol buhar dedaktörlü,ısı derece termostatlı zaman kontrollü 105 C ısıda 
otomatik atmalı,ürün taşmasında otomatik atacak, sistemli imbiğe takılacak 3800 Watt dimmer ve 10 
amperlik ampermetre Çin'den geldimi acaba?Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 09:58:13 OS 


Oktanyum hocam ,taksit taksit oluyor ama,seramik raschig halkalarını nette görmüştüm,sizin seramik ve 
cam boruyu telaffuz etmeniz kafamı karıştırmıştı.Siz açıkladınız oturdu şimdi.Nette Seramik tuvalet 
rezervuarını ve evyeyi kırıp kolona koyanlarıda görmüştüm. Sorum ise şu, kolon olacak bakır borunun 
çapı ne olmalı. Ben 55 mm dış çaplı 1,5 mm et kalınlığında boru kullanıyorum.İç çapı 52 mm 
yeterlimidir. Arkadaşların damıtımı yaptıktan sonra anasonu öğüterekmi bütünmü ıslatıptamı gibi 
sorularının yanında benim sorular abes değildir herhalde. Teşekkürler.Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 04, 2013, 10:08:55 OS 


Kaynatma kazanınızın boy ve çap olarak ölçüleri nedir?. Kaç litre mayşe damıtıyorsunuz? Isıtma aracınız 
nedir? Kolon boyunuz nedir?(ya da bu cihazın bulunduğu yerde yükseklikle ilgili bir problem var mı?) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 10:24:40 OS 


Oktanyum hocam, İmbik Kazanım 50 litrelik metal bira fıçısı,yaklaşık ölçüler şöyle çapı 35 cm 
yüksekliği 80 cm,kolon boyu 1,5 m kolonun üstündede 35 cm yükseklikte serpantini var.Yükseklik 
problem değil. Kolonu 2m bile yapabilirim. 35 litre mayşe damıtılacak (50/3X2-33,33 litre) Isıtma aracı 
tüpgaz.Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 04, 2013, 10:37:16 OS 


Sizin istediğinizin aynısını 3 inç(7,5 cm. )çap ve 3 metre yüksekliğinde kolonla yapmışlar. 
http://www.rainierdistillers.com)/ (http://www.rainierdistillers.com/) 

Burada da videosu var. 

http://www.youtube.com/watch?v—UOPBVpJmyn8 (http://www.youtube.com/watch?v—UOPBVpJmyn8) 


Bu videoda kolonların basitçe kelepçeli flanşla bağlandığını görebiliyorsunuz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 11:37:37 OS 


Oktanyum hocam, İmbiğin hesaplamaları kesin değil gibi herkes bi tasarım yapıyor sonunda deneme 
yanılmaya kalacağım galiba . O kelepçeleri çok aradım,İstanbulda kelepçesini buldum ferrulesi yok. Bir 
yer daha gördüm yarın soracağım ölçüleri nedir, elinizde varmı diye. İzmirde otogara yakın bir iş 
merkezinde gözetleme camı ve menhol de var uyarsa fıçıyı kesip kaynatacağım menholu, fıçıyı 
temizlemek daha kolaylaşacak o zaman.Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: jarwik üzerinde Mart 05, 2013, 10:22:30 ÖÖ 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Şubat 23, 2013, 02:10:31 ÖS 

ben siha 4 kullandım acidtrip hocam vermişti bi kaç kullanımlık çünkü altı yedi ay onda beklemiş 
kolay bozulmuyor ideali kavanoz ( aliminyum falyoya külah yapıp önce kapatıp sonrada kavanoz ) ve 
üstünü nem alıcı bir peçeteye bile sarabilirsiniz .. soğuk dolaptan çıkarınca içinde su buharı 
oluşabilir.bunu emmesi için üstte kuru bir kagıt peçete olsun. , 

. kafamda iki mayayı karıştırma fikri vardı ( SİHA 4 S. BAYANUS.. PAKMAYA 5. CAREVİSSEA) .. 
pakmaya ve siha4.. yani ortayı bulmak istedim çünkü viski carevissea ile güzel, o koku lazım diye 
düşünüyordum.. ama aciddtirip hocamı aradım karıştırmadan önce tavsiye etmedi denedik hiç 
randıman alamadık mayadan dedi vaz geçtim tabiki. ( iki farklı yapılmışmayadan olan suma 
karıştırılabilir ) 

maişem ( viski için (mısır unu ,un,irmik. şeker . meyve . karışımı ) ama ürünü tadmadım henüz 
beklemede. 
ama maya kokusu çok düşük o kadar söyleyebilirim . 
ötker kadar hızlı olmasada sorun yaşayacağınızı sanmıyorum . düşük maya kokusunu amaç 
edinenler için ideal.. ama süper bir alkol verimi beklemeyin. 12 gram siha 4 kullanarak 19 litre 
maişede 50 derece 4 litreye yakın suma elde edilebilir. 


elimde bir miktar siha 4 oldugu için maya alımını düşünmüyorum hatta daha iyi kıyaslayayım yada iki 
ürünü karıştırırım belki diye dr.ötker bulamazsam pakmaya ile yapmayı düşünüyorum . 


ama Sonra gelip oxian hocam geçen almadım ama siha 4 lazım varmı diye sorarım belkide:) 
geçti borun pazarı deme hakkınız var tabiki :)) 


evet maişelerin olgunlaşması bitti o iki damacanadanda aynı randımanı aldım 50 derce 4 erlitre 
suma elde ettim 

sadece siha4 ısısı 28 dercede idi . dr ötker 22 derecede idi . aroma bakımından kısa sürede 
büyük bir fark göremedim ama tabiki şarap yapımında uzun bekleme dönemi için siha 4 daha 
uygun.. ama üç beş yedi günlük maişelerde yani distille için fazla bir etkisi var diyemem. 


Konu Başlığı: dede64 .— 
Gönderen: Rakun üzerinde Mart 05, 2013, 11:00:47 OÖ 


Dede64 merhaba, 

Klemp ve klemp yakalari (ferrule) icin Izmir ve Istanbul'dan iki web adresi veriyorum sor bakalim belki 
yardimci olurlar. 

Saygilar 


http://www.inokstek.com/paslanmaz klemp takimi-I-1-sayfa id-33-id-8341 
http://www.borsenboru.com/KATALOG/sanitary/S 108.pdf 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 05, 2013, 11:12:34 00 


Rakun hocam, Teşekkürler. Birde izmirpaslanmazda var. Konuştum kendileri ile, banada uygun geldi, 
İstanbula gidiyorum bu gün bütün eksikliklerimi tamamlayacağım galiba. Sonucu forumda 
paylaşacağım. Düzeltme ve yardımlarınız bekleyeceğim.Teşekkürler.Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 06, 2013, 03:45:01 OS 


Arkadaşlar,çevrenizde şeker fabrikası var ise melas alıp şeker yerine kullanabilirsiniz..Şu an Kg. fiyatı 38 
kuruş ve “o 50 şeker ihtiva ediyor..Ben damıtımından çok memnunum...Normalde 4 kg şeker kullanıp 
hazırladığım maişeyi 1.5 kg şeker ve 3-4 kg melasla hazırladım ve o 20-25 fazla verim aldım.(15 kg 
maişe 2200 ml 50-55 derece arası rakam verdi).Bilginize... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: imbikçi üzerinde Mart 06, 2013, 06:28:00 OS 


Arkadaşlar merhaba. damıtmış olduğum viskime renk ve aroma versin diye karamel ekledim, fakat 
berrak olan viski karamel ekleyince biraz bulandı. viskimi nasıl berrak hale dönüştürebilirim? bilgisi olan 
arkadaşlardan yardım istiyorum. Teşekkür ederim... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 06, 2013, 10:09:26 OS 


Geçen haftasonu büyük bir marketten Dr Oetker maya alırken bir üst rafta gene aynı markaya ait kek- 
pasta ve içecek aromaları(esansları)gördüm..İlk incelememde Limon,Vanilya,Rom ve Acıbadem 
çeşitlerinin olduğunu ve bunları distile içkide meşe cipsi ile beraber denemem gerektiğini 
düşündüm..Rom ve acıbadem çeşitlerinden birer paket aldım..Küçük cam tüpler içinde-4 lü ambalaj 1.7 
lira..Ve 1 It hazır Rom'a 1 tüp acıbadem aroması ekledim..4 gün sonra tadını merak edip 
denedim..Bayağı hoşuma gitti..Distilasyonda fantazi arayanlara tavsiyemdir...İlan olunur.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Mart 06, 2013, 10:11:29 OS 


Alıntı sahibi: imbikçi üzerinde Mart 06, 2013, 06:28:00 ÖS 

Arkadaşlar merhaba. damıtmış olduğum viskime renk ve aroma versin diye karamel ekledim, fakat 
berrak olan viski karamel ekleyince biraz bulandı. viskimi nasıl berrak hale dönüştürebilirim? bilgisi olan 
arkadaşlardan yardım istiyorum. Teşekkür ederim... 


karamel kullanma.koyu kırmızıya çalar rengi ayarlamak zor olur . onun yerine 4 ml gliserin kullan. 

. ama karamel 

kullanmış oldum napayım dersen süzgeç kağıdı kullanman lazım. yüzde seksen hallediyor bulanıklığı. 
orta geçirgen beyaz renkli kağıt 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 07, 2013, 01:28:17 00 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 06, 2013, 10:09:26 ÖS 

Geçen haftasonu büyük bir marketten Dr Oetker maya alırken bir üst rafta gene aynı markaya ait kek- 
pasta ve içecek aromaları(esansları)gördüm..İlk incelememde Limon,Vanilya,Rom ve Acıbadem 
çeşitlerinin olduğunu ve bunları distile içkide meşe cipsi ile beraber denemem gerektiğini 
düşündüm..Rom ve acıbadem çeşitlerinden birer paket aldım..Küçük cam tüpler içinde-4 lü ambalaj 1.7 
lira..Ve 1 It hazır Rom'a 1 tüp acıbadem aroması ekledim..4 gün sonra tadını merak edip 
denedim..Bayağı hoşuma gitti..Distilasyonda fantazi arayanlara tavsiyemdir...İlan olunur.. 


Arkeolog hocam merhaba..Aynı şeyi ben de düşündüm..Sen benden önce davranmışsın :) 

Acaba damıtılmış etanole, viski rengi ve aroması vermek için ne tür bir esans kullanmamız lazım ? 
Meşe cipsi garanti..Başka ? 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 

Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 07, 2013, 01:34:41 OÖ 


Alıntı sahibi: jarwik üzerinde Mart 06, 2013, 10:11:29 ÖS 


kullanmış oldum napayım dersen süzgeç kağıdı kullanman lazım. yüzde seksen hallediyor bulanıklığı. 
orta geçirgen beyaz renkli kağıt 


Jarwik hocam merhaba...Bu süzgeç kağıdı, şarap yapımında berraklaşmayı hızlandırmak için de 
kullanılabilir mi sence ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Mart 07, 2013, 01:56:54 00 


meşe cipsi açık kızıl bir renk verir.koyu renkli viski gibi olmaz. 

biz ek olarak içine karamel ekliyoruz.ama hazır karamel değil. 

toz şekeri cezvede iyice yakıp karamelize ediyoruz.bayağı yanıyor simsiyah oluyor tutuştu tutuşacak, 
duman dumana . 

sonra çok az su ekleyip sıvı hale getirip rengi kontrol ederek distilata azar azar ekleyip çalkalıyoruz 
beğendiğin renkte bırak gitsin. 

çok koyu bir renk fazlaca tatlı distilat demek oluyor bu şekilde iyi bir renk ve tadı deneme yolu ile 
bulabilirsiniz. 

aroma, renk ve tadı olumlu etkiliyor. 

şarap filitre kağıdı ile süzülüp durulma hızlandırılabilir ama acele niye ? 

sonuçta belli bir proses var şarabın olgunlaşıp içilebilir kıvama gelmesi için . 


ve bu süre zarfında (20-50 gün gibi)içilebilir kıvama gelir ve iyice durulur berrak olur. 
sonda yıllanma ve bekletme veya direk tüketmek sizin elinizde . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 07, 2013, 09:07:59 OO 


Ben damıtmadan sonra 1 It başına kaliteli bir pekmezden 1 çorba kaşığı atıyorum..2 adet karanfil,5 adet 
çekilmemiş karabiber,serçe parmağı kadar çubuk tarçın,yarım çubuk vanilya ve 2 çay kaşığıda meşe 
cipsi ekliyorum..Minimum 15 gün bekledikten sonra gayet iyi renk ve aroma alıyorum.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Mart 07, 2013, 01:44:53 OS 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Mart 07, 2013, 09:07:59 ÖÖ 

Ben damıtmadan sonra 1 It başına kaliteli bir pekmezden 1 çorba kaşığı atıyorum..2 adet karanfil,5 adet 
çekilmemiş karabiber,serçe parmağı kadar çubuk tarçın,yarım çubuk vanilya ve 2 çay kaşığıda meşe 
cipsi ekliyorum..Minimum 15 gün bekledikten sonra gayet iyi renk ve aroma alıyorum.. 

sanırım sizin yaptığınız aromalandırma ve renklendirme rom için. 

viskide bu şekilde aroma ve tatlandırma yaparsanız tahıl aromasını kaybederiz .yani tahıldanda yapılsa 
viski değil rom olur . 

fakat brendilerde pekmez ,tarçın, vanilya, karanfil vb. gibi tat ve aroma vericiler kullanılabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 07, 2013, 03:06:46 OS 


nuthem,maişede mısır,arpa vs unu kullandığımda yıllandırmada aromaya pek ağırlık vermiyorum..cips 
ve pekmez yetiyor..ama şu ara melas ile fermenteye ağırlık verdiğimden ve melasın ağır aroma ve 
karamelimsi ağdalı kokusunu örtpas için esans ve baharatlardan destek alıyorum..ve olumlu sonuçlarını 
görüyorum... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 07, 2013, 04:03:06 OS 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Mart 06, 2013, 10:09:26 ÖS 

Geçen haftasonu büyük bir marketten Dr Oetker maya alırken bir üst rafta gene aynı markaya ait kek- 
pasta ve içecek aromaları(esansları)gördüm..İlk incelememde Limon,Vanilya,Rom ve Acıbadem 
çeşitlerinin olduğunu ve bunları distile içkide meşe cipsi ile beraber denemem gerektiğini 
düşündüm..Rom ve acıbadem çeşitlerinden birer paket aldım..Küçük cam tüpler içinde-4 lü ambalaj 1.7 
lira..Ve 1 It hazır Rom'a 1 tüp acıbadem aroması ekledim..4 gün sonra tadını merak edip 
denedim..Bayağı hoşuma gitti..Distilasyonda fantazi arayanlara tavsiyemdir...İlan olunur.. 

bu aromaların birde limonlusu var,roma karıştırdığınızda kokteyllerde baya hoş oluyor özellikle mojito. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 07, 2013, 04:11:31 OS 


ben de ilk üç damıtmalı rakımı yaptım, şeker-pekmez. daha ilk günden güzel olacağı belliydi, bugün 
altıncı gün. oyoy diyorum. üç damıtma canmış. yumuşacık cezbedici bir koku ve yumuşacık bir tad. 


ikinci damıtmayı 9070'i 9040'a söndürerek, üçüncüsünü W804-'ı yine 9640'a söndürerek yaptım. 
fermentelerimi herzamanki gibi en az 3-4 hafta bekletiyorum. bir damacanayı 2.5-3 defada 
damıtabildiğim için, 5 haftadan fazla bekleyen kısım bile oldu. 


bir not daha, geçen sefer ilk defa (ve son defa) anason tohumu yerine anason yağı kullanmıştım. 


yabancı bir tad vardı. 3. haftada bir arkadaşa vermiştim, içmemiş, 6. haftadan sonra deneme şansım 
oldu, o yabancı tad hala duruyordu. bir daha anason yağı kullanmam sanırım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 07, 2013, 06:34:22 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 07, 2013, 05:34:59 ÖS 


Mey etil bu açıdan çok iyi. Direk anasonlu damıtım ile nefis rakı çıkarıyor. İsim bile koydum rakıya, 


Kadife... 
Kadife yerine Kaddafi olsa daha iyi olur sanki ad olarak. 
Acaba Mey'in vodkası nasıl olur ? 


Galiba siz Mey'in stokta kalan alkollerini alıyorsunuz çünkü ben gidip sorduğumda 
"Yasaklandı.Satılmayacak artık" dediler. 


Denatüre edilmiş olanını gösterdiler..İstemedim ben de.. 


O yüzden emektar düdüklü tencere ve damıtma setinden kopmamak gerekir..Mey'i unutun gitsin.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 07, 2013, 07:46:31 OS 


Alıntı sahibi: Oxian 
Adi imbik sanırım. Rakı için kolonlu şart. Bende de aynı durum var, 3 boş $ 1 anasonlu damıtım bile 
istediğim kalitede değil. 


adinin iyisi diyelim, ilk damıtmada “070 alıyorum. 


ben 2 boş * 1 anasonlu sonuçtan son derece memnunum. fermentasyon tamamen bittikten sonra, 
tortular dibe çöküp bulanıklık kaybolana, şeffafca bir renk oluşana kadar bekleyin, sonra damıtın. bir 
deneyin derim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 07, 2013, 09:20:42 OS 


Alıntı sahibi: Oxian 
3 günlük mazimize ait ezberimizi komple bozan bir tavsiye :) 


Ben melasta 4 günü geçmiyorum. Üzümde 48-72 saat arası zaten duruyor. Bahsettiğiniz durulma 
kaçıncı günlerde oluşuyor? 


önceki sayfalara bakarsanız, hep aynı şeyi söylediğimi göreceksin. nasıl denir, ben de 
homedistiller.org'un yalancısı değil, şahidiyim ;) 


berraklaşma, fermentasyon tamamen bittikten yaklaşık bir hafta sonra oluyor. biraz malzemeye de 
bağlı olarak (şeker miktarı) baştan itibaren toplam en az 3 hafta. zaten renk durulup berraklaşmaya 
başlayınca, insan neden bu tortuyu imbiğe koyayım ki diye düsünüyor. 


deneyin, birşey kaybetmezsiniz. tortunun dibe inmesini bekleyin, sonra dibi karıştırmadan sifonlayarak 
imbiğe aktarın. özellikle kolonsuz imbik kullananlar. kolonludan 9690- çıktığı için mayşe içindeki 
istenmeyen malzemelerin etkisi minimuma iniyordur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 07, 2013, 09:23:49 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Mart 07, 2013, 04:11:31 ÖS 
ben de ilk üç damıtmalı rakımı yaptım, şeker-pekmez. daha ilk günden güzel olacağı belliydi, bugün 
altıncı gün. oyoy diyorum. üç damıtma canmış. yumuşacık cezbedici bir koku ve yumuşacık bir tad. 


ikinci damıtmayı 9070'i 9040'a söndürerek, üçüncüsünü W804-'ı yine 9640'a söndürerek yaptım. 
fermentelerimi herzamanki gibi en az 3-4 hafta bekletiyorum. bir damacanayı 2.5-3 defada 
damıtabildiğim için, 5 haftadan fazla bekleyen kısım bile oldu. 


bir not daha, geçen sefer ilk defa (ve son defa) anason tohumu yerine anason yağı kullanmıştım. 
yabancı bir tad vardı. 3. haftada bir arkadaşa vermiştim, içmemiş, 6. haftadan sonra deneme şansım 
oldu, o yabancı tad hala duruyordu. bir daha anason yağı kullanmam sanırım. 


hocam fermantosyon bitikten sonra 2,3 hafta bekliyorsunuz peki fermantasyonu kaç gün tutuyorsunuz 
ve nasıl sonlandırıyorsunuz, bekleyecekseniz soğuğa alarakmı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 07, 2013, 09:24:26 OS 


alkol veriminiz nasıl? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 07, 2013, 09:45:08 OS 


Alıntı sahibi: enzoOlm 
hocam fermantosyon bitikten sonra 2,3 hafta bekliyorsunuz peki fermantasyonu kaç gün tutuyorsunuz 
ve nasıl sonlandırıyorsunuz, bekleyecekseniz soğuğa alarakmı? 


fermentasyon 2-3 fafta sürüyor. ondan sonra da en az 1 hafta bekliyorum. olduğu yerde bekletiyorum, 
ordan oraya taşımak için çok tembelim :) evde toplam 3 damacana var, sürekli çevirdiğim için acele 
etmeye gerek kalmıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 07, 2013, 10:02:25 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Mart 07, 2013, 09:20:42 ÖS 
önceki sayfalara bakarsanız, hep aynı şeyi söylediğimi göreceksin. nasıl denir, ben de 
homedistiller.org'un yalancısı değil, şahidiyim ;) 


berraklaşma, fermentasyon tamamen bittikten yaklaşık bir hafta sonra oluyor. biraz malzemeye de 
bağlı olarak (şeker miktarı) baştan itibaren toplam en az 3 hafta. zaten renk durulup berraklaşmaya 
başlayınca, insan neden bu tortuyu imbiğe koyayım ki diye düsünüyor. 


deneyin, birşey kaybetmezsiniz. tortunun dibe inmesini bekleyin, sonra dibi karıştırmadan sifonlayarak 
imbiğe aktarın. özellikle kolonsuz imbik kullananlar. kolonludan 9690- çıktığı için mayşe içindeki 
istenmeyen malzemelerin etkisi minimuma iniyordur. 

damıtma yı yani ayırımı iyi yaparsan hiçbir sıkıntı yaşamasın. ben hem sifonlayarak hemde 
sifonlamadan defalarca denedim hiçbir farkı yok. sifonlayarak damitirsaniz tam tersine alkol kaybiniz 
olur 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 07, 2013, 10:11:44 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 07, 2013, 10:02:25 ÖS 

damıtma yı yani ayırımı iyi yaparsan hiçbir sıkıntı yaşamasın. ben hem sifonlayarak hemde 
sifonlamadan defalarca denedim hiçbir farkı yok. sifonlayarak damitirsaniz tam tersine alkol kaybiniz 
olur 


benim tecrübem çok farkı var diyor, homedistiller.org da öyle diyor. sifonlamadan önce tamamen 
durulmasını bekledin mi? 


evet alkol kaybı oluyor, 50 kuruşluk mu? hadi en fazla 1 lira olsun. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 07, 2013, 10:25:17 OS 


Alıntı sahibi: raft üzerinde Mart 07, 2013, 10:11:44 ÖS 
benim tecrübem çok farkı var diyor, homedistiller.org da öyle diyor. sifonlamadan önce tamamen 
durulmasını bekledin mi? 


evet alkol kaybı oluyor, 50 kuruşluk mu? hadi en fazla 1 lira olsun. 

50 kuruş yada 1 lira tekirdağ rakı fiyat farkı değil harelde olsa olsa kadife rakıfarkıdır:D 

benim babam 76 yaşında her akşam 3 duble kulüp rakısı içer neden tekirdağ yada yeni içmiyorsun 
dediğimdede üç beş lira için keyfimi bozamam der. fakat bizler harelde biraz alkol verimliliğini önde 
tutuyoruz pederbeye yaptığım rakıyı nezaman sevdirirsem ozaman mey içkiye rakip olurum :D 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 07, 2013, 11:18:34 OS 


Alıntı sahibi: enzoOlm 
benim babam 76 yaşında her akşam 3 duble kulüp rakısı içer neden tekirdağ yada yeni içmiyorsun 
dediğimdede üç beş lira için keyfimi bozamam der. 


peder beye hörmetler burdan. başka şeyleri aksatmadan, cimrilik yapmayıp zevki için üç beş fazla 
harcayan insanlara saygı duyarım. belki bir gün bir kaç kadeh ikram etme şansım olur kendisine 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 08, 2013, 12:05:26 OÖ 


inşallah teşekkürederim 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 08, 2013, 09:47:01 OO 


Damacanalarla uğraşmak gerçekten zor. En iyisi hammadeler.com'dan bir fermnatasyon kovası satın 
almak. 


Hem içini temizlemek kolay hemde fermantasyonu yönetmek kolay. Önceki fermantasyonlardan kalma 
maya kokusu, kalıntı vs de yok. 


Bence artık kovaya geçmenin vaktidir. Fiyatı biraz pahalı ama neyse. Onsuz olmaz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... O 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 08, 2013, 10:20:03 OO 


Yıllandırmada(rom,viski,brendi gibi) Dr Oetker,Aroma kullanacakların dikkatine..Acıbadem aromayı 
tavsiye etmiyorum..Ne denedimse homojen bir şekilde distileye karışmadı..Zeytin yağı gibi üste 
birikiyor..Kimyasal yapısından olsa gerek..Ama Rum(rom)aromasından çok memnun kaldım..1itye 1 
tüp fazla fazla yetiyor..Birim fiyatı 40 kuruş civarı..Kullanacaklara duyurulur... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... : 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 08, 2013, 02:04:10 OS 


sevgili raft,3 hafta fermente için uzun bir süre değil mi? boğmacılar bile 17 gün tutuyorlar..ben melaslı 
üretimde 4 bilemedin 5 günde olayı bitiriyorum..tabii rom-viski yada brendi maişesi için söylüyorum... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 08, 2013, 02:45:21 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 08, 2013, 02:04:10 ÖS 
sevgili raft,3 hafta fermente için uzun bir süre değil mi? boğmacılar bile 17 gün tutuyorlar..ben melaslı 
üretimde 4 bilemedin 5 günde olayı bitiriyorum..tabii rom-viski yada brendi maişesi için söylüyorum... 


yani, dediğim gibi fermentenin durulmasını bekliyorum, o da o kadar sürüyor.. 


mayanın biyolojik yapısını pek bilmem, ama tahminimce anca öldükten sonra dibe çöküyordur. ölmesi 
için de oksijen kaynağının yani şekerin bitmesi gerek, o da fermentasyon tamamen bitmeden olmaz. 


süre uzun gelebilir, ama bir kaç damacanayı çevirince önemi kalmıyor, bi kenarda bekliyor öyle :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 08, 2013, 03:08:57 OS 


Şunun için söylüyorum..Ben Dr Oetker maya kullanıyorum..10.günden sonra istemedeğim ve alkole 
geçen ağır kokular meydana geldi..Hava kilidi ve maya besinin bu süreçte çok faydasını gördüm..6 60 
melas-*-9640 şeker ihtiva eden maişelerde çoğu 3 gün sonunda karbondioksit çıkışı sona eriyor..Ayrıca 
ortam ısısıda 20-22 derecelerde...4.ve 5.gün bitiminde de damıtıma alıyorum.Aroma ve verim çok 
yerinde...Kolay gele... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 08, 2013, 03:15:37 OS 


havakilidi ve maya besini ben de kullanıyorum. ama 2 haftadan önce karbondioksit çıkışının bittiğini 
görmedim. 


aslında tam da onu söyleyecektim, ev yapımı havakilidi kullanıyorsan, ufak tefek hava kaçağından 


fermente bitti sanıyor olabilirsin diye. ama standart havakilidi kullanıyorsun sanırım, ilginç. ben 
önceden ev yapımı havakilidi kullanıyordum (damacana ağzına sakızla sıvanmış hortum sokup, diğer 
ucunu su dolu şişeye batırıyordum) ama sakızdan illa gözle görünmeyen bir kaçak oluşuyordu. hatta bir 
kaç defa fermentasyon başlamadı zannetmiştim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ği 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 08, 2013, 03:34:17 OS 


üstadım, bende hava kilidine karşı idim,daha doğrusu önemsemiyordum..avrupa satış fiyatının 5 
mislinede olsa internetten satın aldım..bir o kadar da kargo ücreti ödedim..ama değdi doğrusu..30 gr 
maya eklediğim 17 -18 Itlik maişe de 4.gün de kesin olarak hava çıkışı bitiyor..ayrıca ilk gün 5 gr çim 
besini takip eden 3.günde 5 gr maya besini takviyesi ile doğru reçeteyi yakaladım.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: raft üzerinde Mart 08, 2013, 03:55:39 OS 


evet hava kilidi burada pahali malesef ama degiyo parasina. 


karbondioksit cikisi bende bitmiyor o kadar kisa zamanda, neden acaba. dr oetker degil, pakmaya 
kullaniyorum genelde. maya besini olarak hamaddelerden alinma maya besini 4 kafama gore domates 
suyu, limon suyu filan kullaniyorum. ilk gunden koyuyorum ve bir daha fermenteyi acmiyorum. 


senin o sure sonunda, fermentede hic seker tadi kalmiyor degil mi? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 08, 2013, 04:16:49 OS 


raft,şeker tadı,ekşime tadı bunlar fermentenin sonuna ulaşıldığına dair kesin bulgular değil 
kanımca..bende 5.gün bolca şeker tadı olduğu halde çok verimli damıtımlar yaptım..aksine sirke gibi 
olduğu zamanlarda da kötü sonuçlar çıktı..denenmiş ve oturmuş bir reçete ve hava kilidi ile 5 yada 6 
günde damıtıma geçilebilir.ayrıca ben fermente esnasında damacanamı karanlık ortamda 
tutuyorum..sadece ilk 6-12 saat ağzı açık ve aydınlık ortamda duruyor..ve aynı damacana ile 3 kez 
fermente yapmıyorum..bakkalda dolusu ile trampa yapıyorum...:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 08, 2013, 08:32:59 OS 


salı günü 2kg şeker ve 2 kg andız pekmeziyle meyşe hazırladım maya olarakta pakmaya 40 gr 
fermante sırasında ilkdefa bukadar güzel kokular geliyor hadi hayırlısı. 

not: dr oetkerden fazla hazlanmıyorum, pakmaya daha iyi calışıyor ve daha az koku bırakıyor gibi 
geliyor. 

kendi ekmeğimi ekmek makinasında kendim yapıyorum makina mayalarken pakmaya droetkerden 
daha iyi kabarıyor ve ekmeğe daha az koku geçiyor belki bundan dolayı tamamen psikolojik:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 08, 2013, 09:07:31 OS 


sevgili enzo,anladığım kadarı ile rom yapıyorsun....başka neler kattım maişene... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 08, 2013, 10:07:22 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 08, 2013, 09:07:31 ÖS 

sevgili enzo,anladığım kadarı ile rom yapıyorsun....başka neler kattım maişene... 

benim bahcede bi limon ağacı var limonu hiç ekşi değil limonataya çok uygun o ağaçtan 1 tane limonun 
suyu *kabuğu. 

aslında andız pekmezi çok aromatik bir pekmez başka birşey koymak istemedim 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 09, 2013, 09:40:33 OO 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 09, 2013, 09:31:31 ÖĞ N 
Kulüp Rakı'ya rakip olmak için 99100 üzümden mayşe hazırlayamanız gerek. Üretim süreci şekere göre 


çok zahmetli. Ayrıca profesyonel maya ve kolonlu imbik de gerekiyor. Maya çok iyi iş görüyor, nefis 
aroma üretiyor ve koku bırakmıyor. Ancak kolonlu imbik olmadan bu sefer de aroma fazla geldi bende. 
Tadı yine de çok güzel ama o üst sınıf rakılara göre üzüm bukesi biraz fazla oldu. 


Mey'in etil alkolünü kuru yada yaş üzümlerin içinde bir süre bekletip, sonra filtreleyip; ondan sonra 
anasonla beraber damıtmak, belki onlara yakın bir tat hazzı sağlayabilir teoride.. 


Hiç denediniz mi böyle bir yöntemi ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 09, 2013, 12:18:13 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Mart 09, 2013, 09:40:33 ÖÖ 
Mey'in etil alkolünü kuru yada yaş üzümlerin içinde bir süre bekletip, sonra filtreleyip; ondan sonra 
anasonla beraber damıtmak, belki onlara yakın bir tat hazzı sağlayabilir teoride.. 


Hiç denediniz mi böyle bir yöntemi ? 

Hiçbir faydası olmaz. Aromadan kastımız üzüm kokusu değildir. Üzümde bulunan uçar yağ asitlerinin 
etil alkolle birleşip çeşitli esterler oluşturmalarıdır. Bu da çoğunlukla fermentasyon ortamında 
gerçekleşir. Bir kere bütün içkilerde aroma denildiğinde hangi kimyasal gruplarından bahsediyoruz 
bunu bilmemiz gerek. Olay o kadar yüzeysel değil. Ortama meşe attım meşe kokusu aldı falan gibi 
birşeyde yok. Meşe ile yıllanma tamamen kimyasal bir süreçtir. Rakı aromaların oluşması da büyük 
oranda kimyasal esterifikasyon reaksiyonlarından oluşan kimyasal bir süreçtir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 09, 2013, 12:21:34 OS 


oxian sen nasıl bir imbik kullaniyorsun. resim atabilir misin? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 09, 2013, 01:20:40 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Mart 09, 2013, 12:18:13 ÖS 

Hiçbir faydası olmaz. Aromadan kastımız üzüm kokusu değildir. Üzümde bulunan uçar yağ asitlerinin 
etil alkolle birleşip çeşitli esterler oluşturmalarıdır. Bu da çoğunlukla fermentasyon ortamında 
gerçekleşir. Bir kere bütün içkilerde aroma denildiğinde hangi kimyasal gruplarından bahsediyoruz 
bunu bilmemiz gerek. Olay o kadar yüzeysel değil. Ortama meşe attım meşe kokusu aldı falan gibi 
birşeyde yok. Meşe ile yıllanma tamamen kimyasal bir süreçtir. Rakı aromaların oluşması da büyük 
oranda kimyasal esterifikasyon reaksiyonlarından oluşan kimyasal bir süreçtir. 


Hocam çok ama çok sağolun.. 


Sayenizde önemli bir bilgi daha öğrenmiş olduk..Lütfen fırsat buldukça daha sık girin bu siteye.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: murhan üzerinde Mart 09, 2013, 05:30:28 OS 


üzüm kullanmak isteyen arkadaşlar eğer bulabiliyorlarsa siyah üzüm kullanırlarsa hem daha yoğun 
hemde daha şekerli bir maişe elde ederler ayrıca maişenin alkol oranıda daha fazla olur. 


Birde üzümü kıymaya parçalamaya uğraşmayın yani kuru üzümü parçalamak için çok daha kolay ve 
güvenli yol var. Kullanacağınız üzümü suda bekletin yada biraz kaynatır gibi suyunu ısıtın , üzümler 
şişer suyu emip.Tane tane , diri diri olurlar sonra her evde bulunan mikserle parçalarsınız basitçe sanki 
taze üzüm gibi.Ama eğer çekirdekli üzüm kullanırsanız parçalayıcı bıcak kullanmayın yoksa 
çekirdekleride öğütür. 

hepinize kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: MURATHAN üzerinde Mart 10, 2013, 05:50:01 OO 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Mart 08, 2013, 09:47:01 ÖĞ 
Damacanalarla uğraşmak gerçekten zor. En iyisi hammadeler.com'dan bir fermnatasyon kovası satın 
almak. 


Hem içini temizlemek kolay hemde fermantasyonu yönetmek kolay. Önceki fermantasyonlardan kalma 


maya kokusu, kalıntı vs de yok. 
Bence artık kovaya geçmenin vaktidir. Fiyatı biraz pahalı ama neyse. Onsuz olmaz. 


7 senedir distilasyon ve fermantasyon işinin içindeki biriyim...Hobi olarak başlayan süreçte gittikçe 
profosyonelleştim...Sana şu kadarını söylim hammadeler.com'daki fermantasyon kovalarının bulaşık 
kovasından hiçbir farkı yok..İnce, adi bir plastikten yapılmış..Tek farkı hava kilidi ve ona uygun delik 
barındırması....Bunun için 50 küsür lira para ödeyecek kadar bonkörsen bence sorun yok... 


Bir fermantasyon kovasının en önemli özelliği termoslu olmasıdır...Çünkü başarılı bir fermantasyon 
ancak ideal sıcaklıkta oluşur...Eğer ısı yalıtımı olmayan ürünlerde fermantasyon yapılırsa herzaman 
herşey yolunda gitmeyebilir....Fireler verilebilir... Çünkü fermantasyona başlarken sıcaklık görece olarak 
yüksekken günler geçtikçe sıcaklık düşer...Sıcaklık düştükçe mayalar ölmeye başlar...Tabii alkol 
toksikasyonu esas faktördür ama düşen sıcaklık bu süreci hızlandırır...Bizzat denemiş biriyim... 


O yüzden fermantasyon kovası muhakkak termoslu olmalı...İlla böyle termoslu bir fermantasyon kovası 
bulmana gerek yok...Çok rahatça kendin de yapabilirsin...Ben öyle yaptım mesela...Aldığım termoslu su 
sebilini delerek tıpa ve hava kilidi yerleştirdim...Ardından temizleyip üzüm suyunu koydum içine...Sıcak 
su ilavesi ile hazırladığım maişenin sıcaklığını 32 dereceye getirdim...Sonra maya ilavesi yapıp ağzını 
sıkıca kapattım...3.günden 4.güne girerken fermantasyon 18 abv ile sona erdi...Sıcaklığı infrared ateş 
ölçer ile ölçtüğümde 30 derece olduğunu gördüm...32'den 30'a inmiş sıcaklık...Bu arada belirtim, 
2.günde maya besini ilave ettim maişeye...Maya besini içerdiği alkali elementler sayesinde maişede 
oluşan alkolün mayalar üzerindeki asidik etkisini tamponlayıp mayaların maksimum abv oranına 
çıkmasını sağlıyor...Yani sıcaklığa ve maya besinine dikkat edilirse rahatlıkla hızlı, kaliteli ve yüksek abv 
oranına sahip bir maişe elde edilebilir...Tabii termosta da belli oranda sıcaklık kaybı olur ama 
diğerlerine göre çok çok az bir kayıptır bu...Diğerleri gibi birgünde 32 dereceden 22 dereceye çakılmaz 
ve mayaların canına okumaz sıcaklık ! 


Daha önceden akvaryum ısıtıcısı da denedim...Ama onunla pek olmuyor...Yaydığı elektromanyetik 
dalgalar mayaları huzursuz mu ediyor artık neyse anlamadım ama yapay bir ortam oluşuyor ve iyi 
fermantasyon olmuyor...Birde elektirik bağlantısı gerektirmesi ayrı bir handikap...Tabii tüm bu 
olumsuzluklara ilaveten beni birde elektirik çarpınca hafiften iyice tövbe ettim akvaryum ısıtıcısına...En 
iyisi sıcak su ilavesi ile maişenin sıcaklığını 30-35 derece arasına getirmek ( asla 35 dereceyi geçmemeli 
) ve termoslu fermantasyon kovasında fermante etmek...Kısa sürede en sıradan mayayla dahi çok iyi 
sonuç alınacaktır... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... we 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 10, 2013, 07:43:17 OO 


Murathan,şunu denesen nasıl olurdu..Ben bir zamanlar yapmıştım...Büyük bir çöp kovası(50 It) içine 
yarıya kadar su ve 50 w"liık bir akvaryum Isıtıcısı..Isıyı 34 e sabitlerdim..Ama iç ısı 32lerede 
olurdu..Damacanayıda direk kovaya daldırıp hava kilidini takıyordum..Max 4 günde fermentem 
tamamlanıyordu.Şu an battaniyeye sarıp kalorifer peteklerine yaslıyorum..İç ısım 24 leri pek aşmıyor 
ama Dr oetker ve melas mucizesi ile gene 5 günde sonuca ulaşıyorum...Deneyecek arkadaşlara her 2 
yöntemide ucuz ve sağlıklı olmaları açışından tavsiye ederim.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Mart 10, 2013, 10:35:10 OÖ 


sarı kaynak yada sarı kullanma konusundu ufak bir araştırma. 


sarı yada pirinç denen bu maddenin yapısı bakır ve çinkonun karıştırılmasıyla oluşuyor genelde 
beta pirinç denen mustuklarda yada su sistemlerinde kullanılan oran Beta pirinç : 45-50 “o çinko 
ihtiva eder, sadece sıcak olarak işlem g görür kalan metal ise bakırdır .. yani pirinç denilen bu 
metal bakır ve cinkodan oluşuyor . 


bu çinko da günlük doz 8ila 12 mg dır .. ve vucutta birikmiyor 
.. bu durumda sarı kaynak yapılmasının zararlı hiç bir yanı gözükmemektedir. 


bağlantı elamanı olarak sarı su malzemesi kullandığım için bu araştırmayı yaptım. hatta tencere 
kapağındaki derecenin koruyucu prob pimi bile bu metaldendi ve tencere içine enaz 5 cm 
giriyordu ..alkol buharı bu metali çözüp her hangi bir karışma yaparmı acaba diye düşünüp 
araştırdım ve bir tehlike gözükmemektedir.. 

kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 10, 2013, 01:11:55 OS 


Alıntı sahibi: MURATHAN üzerinde Mart 10, 2013, 05:50:01 ÖĞ 

7 senedir distilasyon ve fermantasyon işinin içindeki biriyim...Hobi olarak başlayan süreçte gittikçe 
profosyonelleştim...Sana şu kadarını söylim hammadeler.com'daki fermantasyon kovalarının bulaşık 
kovasından hiçbir farkı yok..İnce, adi bir plastikten yapılmış..Tek farkı hava kilidi ve ona uygun delik 
barındırması....Bunun için 50 küsür lira para ödeyecek kadar bonkörsen bence sorun yok... 


Bir fermantasyon kovasının en önemli özelliği termoslu olmasıdır...Çünkü başarılı bir fermantasyon 
ancak ideal sıcaklıkta oluşur...Eğer ısı yalıtımı olmayan ürünlerde fermantasyon yapılırsa herzaman 
herşey yolunda gitmeyebilir....Fireler verilebilir... Çünkü fermantasyona başlarken sıcaklık görece olarak 
yüksekken günler geçtikçe sıcaklık düşer...Sıcaklık düştükçe mayalar ölmeye başlar...Tabii alkol 
toksikasyonu esas faktördür ama düşen sıcaklık bu süreci hızlandırır...Bizzat denemiş biriyim... 


O yüzden fermantasyon kovası muhakkak termoslu olmalı...İlla böyle termoslu bir fermantasyon kovası 
bulmana gerek yok...Çok rahatça kendin de yapabilirsin...Ben öyle yaptım mesela...Aldığım termoslu su 
sebilini delerek tıpa ve hava kilidi yerleştirdim...Ardından temizleyip üzüm suyunu koydum içine...Sıcak 
su İlavesi ile hazırladığım maişenin sıcaklığını 32 dereceye getirdim...Sonra maya ilavesi yapıp ağzını 
sıkıca kapattım...3.günden 4.güne girerken fermantasyon 18 abv ile sona erdi...Sıcaklığı infrared ateş 
ölçer ile ölçtüğümde 30 derece olduğunu gördüm...32'den 30'a inmiş sıcaklık...Bu arada belirtim, 
2.günde maya besini ilave ettim maişeye...Maya besini içerdiği alkali elementler sayesinde maişede 
oluşan alkolün mayalar üzerindeki asidik etkisini tamponlayıp mayaların maksimum abv oranına 
çıkmasını sağlıyor...Yani sıcaklığa ve maya besinine dikkat edilirse rahatlıkla hızlı, kaliteli ve yüksek abv 
oranına sahip bir maişe elde edilebilir...Tabii termosta da belli oranda sıcaklık kaybı olur ama 
diğerlerine göre çok çok az bir kayıptır bu...Diğerleri gibi birgünde 32 dereceden 22 dereceye çakılmaz 
ve mayaların canına okumaz sıcaklık ! 


Daha önceden akvaryum ısıtıcısı da denedim...Ama onunla pek olmuyor...Yaydığı elektromanyetik 
dalgalar mayaları huzursuz mu ediyor artık neyse anlamadım ama yapay bir ortam oluşuyor ve iyi 
fermantasyon olmuyor...Birde elektirik bağlantısı gerektirmesi ayrı bir handikap...Tabii tüm bu 
olumsuzluklara ilaveten beni birde elektirik çarpınca hafiften iyice tövbe ettim akvaryum ısıtıcısına...En 
iyisi sıcak su ilavesi ile maişenin sıcaklığını 30-35 derece arasına getirmek ( asla 35 dereceyi geçmemeli 
) ve termoslu fermantasyon kovasında fermante etmek...Kısa sürede en sıradan mayayla dahi çok iyi 
sonuç alınacaktır... 


Cevap için sağolun hocam. Sıcaklık konusunun bu kadar önemli olduğunu bilmiyordum. Bu konu 
araştıracağım özellikle termoslu sebilden fermantasyon kovası yapma fikri aklıma yattı. Peki siz nasıl 
deldiniz o sebili ? Kendiniz mi yaptınız yoksa ustaya mı yaptırdınız ? Biraz bilgi verirseniz memnun 
olurum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 02:02:43 OS 


EVET SONUNDA İMBİKTE BİRKAÇ MODİFİYE İLE İLK DAMITMADA “691 ORANINA ULAŞTIM. :) BU BANA 
RAKI İÇİN YETERLİ HERHALDE. 

(http://img474.yukle.tc/images/291320130309 121244.jpg) (http://bit.Iy/VOBZge) 
(http://img477.yukle.tc/images/791220130309 121218-1.jpg) (http://bit.Iy/VOBZge) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 10, 2013, 02:18:38 OS 


Hocam sistem 10 numara olmuş..Azminiz için tebrik ederim.. 
Şunu soracağım elde ettiğiniz alkolün saflığı, içimi, kalitesi nasıl ? 
Birde şunu merak ediyorum.. 


Aşağıda resmi olan alet skalalı alkolmetre olmalı..Bu skalalı alkolmetre, şarap ve bira gibi fermante 
içkilerin de alkol oranını gösterir mi sizce ? 


(http://img477.yukle.tc/images/791220130309 121218-1.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 02:55:12 OS 


İçme fırsatım olmadı. 2 gün önce ve bugün damıtma fırsatım oldu. ilk damıttığımı rakı yaptım 
dinlendiriyorum şu anda. Sadece kokusuna hasta oldum diyebilirim , gerçekten çok güzel kokuyor. bu 
alkol metre ile içinde etil alkol olan herşeyi ölçebilirsin. şarap bira vs. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 10, 2013, 02:57:52 OS 


dr hmk,çok güzel bir imbik..ellerine sağlık.. peki digital ısıölçerin prob kısmı bakır boruya temas 
ediyor..acaba borudaki ısıdan etkilenmiyor mu..onu merak ettim..bende monte etmeyi 
düşünüyorumda...teşekkürler...kolay gelsin.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 10, 2013, 03:05:43 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 02:55:12 ÖS 

İçme fırsatım olmadı. 2 gün önce ve bugün damıtma fırsatım oldu. ilk damıttığımı rakı yaptım 
dinlendiriyorum şu anda. Sadece kokusuna hasta oldum diyebilirim , gerçekten çok güzel kokuyor. bu 
alkol metre ile içinde etil alkol olan herşeyi ölçebilirsin. şarap bira vs. 


Hocam eminim süperdir..Markette satılan seri üretim rakıların çoğundan daha iyi olduğu kesindir.. 


Bu "skalalı alkolmetreyi"' nereden satın aldığınızı öğrenebilirmiyim ? Bana da lazım da.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 03:14:14 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 10, 2013, 02:57:52 ÖS 

dr hmk,çok güzel bir imbik..ellerine sağlık.. peki digital ısıölçerin prob kısmı bakır boruya temas 
ediyor..acaba borudaki ısıdan etkilenmiyor mu..onu merak ettim..bende monte etmeyi 
düşünüyorumda...teşekkürler...kolay gelsin.. 

etkilenmiyor. yanında termometre var. hatta termometreden 0,8c daha az gösteriyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 03:16:24 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Mart 10, 2013, 03:05:43 ÖS 
Hocam eminim süperdir..Markette satılan seri üretim rakıların çoğundan daha iyi olduğu kesindir.. 


Bu "skalalı alkolmetreyi" nereden satın aldığınızı öğrenebilirmiyim ? Bana da lazım da.. 
adana da bir medikalden aldım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ” 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 10, 2013, 04:49:28 OS 


Okb 18,yoğunluk ölçüyorum derken hidrometre ile alınan değer dimi(1090 gibi)Birde cümlenin sonunda 
x129 demiştin..Çıkan değeri 129 ile mi çarpıyorsun.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 05:47:11 ÖS 


yanliz arkadaşlar sarap ve bira fermantasyonun tamamlandığı icecekler yyani içindeki şeker binde 1 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 10, 2013, 06:03:44 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Mart 10, 2013, 05:26:42 ÖS 

evet hidrometre ile ölçüyorum.mesela başlangıç yoğunluğu 1,066 bitiş yoğunluğu 1,00 olsun.aradaki 
fark 0,066*129-8.5 

aradaki fark 129 ile çarpılacak 


Bu bilgi için teşekkür ederim de şarap ve bira yapımında zaten fermantasyon bittiği anda şeker 
kalmamış demektir veya binde 1 oranında çok az birşey kalsa da bunun sonucu etkileyeceğini 
sanmam... 


Galiba en doğrusu hem alkolmetre ile ölçmek, hemde sizin verdiğiniz bu formülü kullanıp sağlamasını 
yapmak...İşi iyice sağlama almak.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 10, 2013, 06:07:36 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 05:47:11 ÖS 
yanliz arkadaşlar sarap ve bira fermantasyonun tamamlandığı icecekler yyani içindeki şeker binde 1 


Haklısınız..Zaten bitiş yoğunluğu 1000 olmadan yada 1000'in altına inmeden fermantasyon bitmiş 
sayılmaz.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 10, 2013, 06:40:01 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 09, 2013, 09:31:31 ÖÖ 

Kulüp Rakı'ya rakip olmak için 96100 üzümden mayşe hazırlayamanız gerek. Üretim süreci şekere göre 
çok zahmetli. Ayrıca profesyonel maya ve kolonlu imbik de gerekiyor. Maya çok iyi iş görüyor, nefis 
aroma üretiyor ve koku bırakmıyor. Ancak kolonlu imbik olmadan bu sefer de aroma fazla geldi bende. 
Tadı yine de çok güzel ama o üst sınıf rakılara göre üzüm bukesi biraz fazla oldu. 

bu ara rom yapıyorum ama rakıya tekrar dönecem,oxian profesyonel mayadan kastınız ne? ben 
thumper kullanıyorum birazda olsa işe yarıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Mart 10, 2013, 09:38:11 OS 


Bu forum'un duayen'lerine bir sorum var ; 

2 yıldan beri kendi yaptığım brendi ve rakıları içiyorum. Kuru üzüm, pekmez ve toz şekerin değişik 
oranlardaki karışımlarından ( kuru üzüm oranı “ 70'in altına düşmedi) elde ettiğim 70 - 85 derece alkol 
aralığındaki sumalardan elde ediyorum bu içkileri . ( baş ve kuyruk kısımlarını kullanmayıp sadece 
göbek kısmını kullanarak elde ettim bu içkileri) 

İlkel bir adi imbikle Elde ettiğim sumada “e 93 alkol oranına çıkamadığım için bu içkilerde etil alkol den 
başka içkide olmaması gerekenlerde var ( ester - aldehit - yüksek alkol ) 

Okb18 rumuzlu arkadaştan alacağım destekle bokakob usulü damıtma kolonu yapıldıktan sonra ideal 
suma elde edebileceğim. 

Şimdiye kadar yaptığım düşük alkol oranlı sumalardan elde ettiğim içkileri içtiğim için karaciğer veya 
diğer organlar zarar görmüş müdür acaba. ( içme sıklığı akşamdan akşama 2 veya 3 duble ) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 10, 2013, 09:58:46 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 09:45:26 ÖS 

Okb18' e yaptığınız imbikte sıvıyı tutan plakaları, vanayı ve borusunu ana kolana hangi tip kaynakla 
tutturdunuz. EnzoOlm'e metal bira fıçısında segmanı şöyle daha kolay bulabilirsiniz.Fıçıdaki rekorun iç 
kısmında rekoru sökmek için 2 adet çıkıntı yapmışlar, kontra çevirince rekor dönecek, bu çıkıntılardan 
birinin üzerinde S harfi var,segman bu S harfinin altında içerde(5 cm).Alpogan'a resmini koyduğunuz 
still &Spirints (Turbo 5000) imbiğin iç yapısını (şemasını) biliyormusunuz.Soğutucu serpantin ana 
kolonun dışında vede ana kolonun içindede bir boruda serpantin var sanıyorum ama sumanın veya 
alkolün çıkışını siteyi incelediğimde .İngilizcem yeterli olmadığından anlayamadım , siz anlıyormusunuz. 
Top10 nerelerde acaba,alkol buhar dedaktörlü,ısı derece termostatlı zaman kontrollü 105 C ısıda 
otomatik atmalı,ürün taşmasında otomatik atacak, sistemli imbiğe takılacak 3800 Watt dimmer ve 10 
amperlik ampermetre Çin'den geldimi acaba?Teşekkürler .Saygılar. 

bu yazınızı daha önceden görmeyi çok isterdim o s hafini sizin gibi bende keşfettim ama 1 saatimi aldı 
neyse şükürki sonunda açabildim. 

hocam size fıcıya uygun bağlantı şekliyle ilgili bikaç sorum olacak musadenizle öm dan. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 10, 2013, 10:06:47 OS 


Alıntı sahibi: ediz35 üzerinde Mart 10, 2013, 09:38:11 ÖS 

Bu forum'un duayen'lerine bir sorum var ; 

2 yıldan beri kendi yaptığım brendi ve rakıları içiyorum. Kuru üzüm, pekmez ve toz şekerin değişik 
oranlardaki karışımlarından ( kuru üzüm oranı “e 70'in altına düşmedi) elde ettiğim 70 - 85 derece alkol 
aralığındaki sumalardan elde ediyorum bu içkileri . ( baş ve kuyruk kısımlarını kullanmayıp sadece 
göbek kısmını kullanarak elde ettim bu içkileri) 

İlkel bir adi imbikle Elde ettiğim sumada We 93 alkol oranına çıkamadığım için bu içkilerde etil alkol den 
başka içkide olmaması gerekenlerde var ( ester - aldehit - yüksek alkol ) 

Okb18 rumuzlu arkadaştan alacağım destekle bokakob usulü damıtma kolonu yapıldıktan sonra ideal 


suma elde edebileceğim. 
Şimdiye kadar yaptığım düşük alkol oranlı sumalardan elde ettiğim içkileri içtiğim için karaciğer veya 
diğer organlar zarar görmüş müdür acaba. ( içme sıklığı akşamdan akşama 2 veya 3 duble ) 


bunu cevaplamak için duayen olmaya gerek yok ,eğer ayırımını güzel yapıyorsan gerisi senin bünyeye 
kalmış, 

Türkiyede kaç damıtıcı varki 96 derece civarına çıksın o halde hepimizde karaciğer sorunları baş 
göstermesi lazım , bence endişeniz yersiz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 10, 2013, 10:14:07 OS 


Ya arkadaşlar kim demiş ki 96 dereceye çıkamayan içkiler karaciğer hastalıklarına yol açar diye? İskoç 
viskisi ve konyak için en üst damıtma derecesi 9087 dir. Yani 87 derecenin üzerine çıkılması 
kalitesizliktir. 96 damıtmak her içkide kalite unsuru değildir. Önce içkileri tanıyalım kaç derecede 
damıtılmaları gerek onları bilelim. Single malt viskiler pot still kullanılarak damıtılır ve en pahalı 
viskilerdendir. Kolonda damıtılmış yüksek dereceli rafine alkolle karıştırılarak blended viskiler çıkartılır 
ve viski daha ucuza piyasada yer alır. Single malt bir viski 9687 üzerinde damıtılmaz. Tek bir 
pencereden bakarak tek birşeye odaklanıyor gördüğüm çoğu damıtıcı o da en yüksek derecede alkol 
damıtmak. 


Örneğin; 
http://en.wikipedia.org/wiki/Auchentoshan distillery 
Bu tek malt viski 9081 derece damıtılmaktadır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 10:46:46 OS 


açıkcası ben daha çok rakı yapmak üzerine uğraştığım için “690 üzerine çıkmaya çalıştım acidtrip 
hocam. olayın en yüksek alkol oranı ile alakası yok kesinlikle. teşekkürler verdiğiniz bilgiler için. bu 
arada ediz35 arkadaşım adana boğmanın bakkalarda bile satıldığı bir şehir, türkiyede belkide böyle bir 
il yoktur. ben bir kaç defa içtim tadını hiç beğenmedim. ama benim tanıdığı bir çok arakadaşım kronik 
içicisi , buna rağmen hiçbir sıkıntı olmadı.Ona göre hesabınızı yapın.... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 11, 2013, 12:53:12 OÖ 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 10, 2013, 10:46:46 ÖS 

açıkcası ben daha çok rakı yapmak üzerine uğraştığım için 9690 üzerine çıkmaya çalıştım acidtrip 
hocam. olayın en yüksek alkol oranı ile alakası yok kesinlikle. teşekkürler verdiğiniz bilgiler için. bu 
arada ediz35 arkadaşım adana boğmanın bakkalarda bile satıldığı bir şehir, türkiyede belkide böyle bir 
il yoktur. ben bir kaç defa içtim tadını hiç beğenmedim. ama benim tanıdığı bir çok arakadaşım kronik 
içicisi , buna rağmen hiçbir sıkıntı olmadı.Ona göre hesabınızı yapın.... 

ben adanalıyım,fakat şimdiye kadar hiçbir bakkalda boğmaya rastlamadım adanada genelde karşı yaka 
dediğimiz seyhan nehrinin güneyinde yaşayan arap kökenli vatandaşlarımız boğma yapar ve içer ama 
aslında boğmayla daha çok hatayda karşılaşırsınız. 

Adanada cumhuriyet döneminde boğma fabrikası açılır sebebi tekel adana ve daha doğusuna rakı 
satamaz vatandaştan talep gelmez, bunun üzerine ucuz ve kaliteli boğma yapan bi fabrika kurulur 
fabrikanın görevi vatandaşı kaliteli içkiye alıştırıp sonrada kapanmaktır ve öylede olur.bu fabrika yıllar 
önce kapandı fakat son içki zamlarından sonra insanların yeniden boğmaya ilgisi arttı. 

fakat bazı arkadaşların dediği gibi çok bilinçsizce üretmiyorlar hatta bazıları bildiğin uzman:) en azından 
benim karşılaştıklarım öyleydi. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... , 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 11, 2013, 10:49:37 00 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 09:45:26 ÖS 

Alpogan'a resmini koyduğunuz still&Spirints (Turbo 5000) imbiğin iç yapısını (şemasını) 
biliyormusunuz.Soğutucu serpantin ana kolonun dışında vede ana kolonun içindede bir boruda 
serpantin var sanıyorum ama sumanın veya alkolün çıkışını siteyi incelediğimde .İngilizcem yeterli 
olmadığından anlayamadım , siz anlıyormusunuz. Top10 nerelerde acaba,alkol buhar dedaktörlü,ısı 
derece termostatlı zaman kontrollü 105 C ısıda otomatik atmalı,Üürün taşmasında otomatik atacak, 
sistemli imbiğe takılacak 3800 Watt dimmer ve 10 amperlik ampermetre Çin'den geldimi acaba? 
Teşekkürler .Saygılar. 


Hocam valla ben de bilemiyorum..İç tasarımını çözebilsem benzerini yaptıracağım.. 


Bu siteden tüm dünyaya satış yapıyorlar..Satın almak isteyen konuşursa faturayı da düşük gösterirler 
ve gümrükte 150 doların altında olduğu için sorun çıkmaz.. 


Ama gümrükten geçer mi orasını bilemem ? Bu ürün çok pahalı değil çünkü.. 


Ama viski hariç diğer içkiler bu kolonlu imbikte mükemmel olur gibime geliyor..Alt tarafı çay 
kazanı..Esas kilit nokta üstteki kolonun tasarımı ve boruların soğutma sistemleri bence.. 


(http://www.onestopbarshop.com.au/2606-2941-thickbox/still-spirits-artisan-copper-still-complete- 
system-home-brew-distillation-still.jpg) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 11, 2013, 12:29:34 OS 


Alıntı sahibi: enzoOlm üzerinde Mart 11, 2013, 12:53:12 ÖĞ 

ben adanalıyım,fakat şimdiye kadar hiçbir bakkalda boğmaya rastlamadım adanada genelde karşı yaka 
dediğimiz seyhan nehrinin güneyinde yaşayan arap kökenli vatandaşlarımız boğma yapar ve içer ama 
aslında boğmayla daha çok hatayda karşılaşırsınız. 

Adanada cumhuriyet döneminde boğma fabrikası açılır sebebi tekel adana ve daha doğusuna rakı 
satamaz vatandaştan talep gelmez, bunun üzerine ucuz ve kaliteli boğma yapan bi fabrika kurulur 
fabrikanın görevi vatandaşı kaliteli içkiye alıştırıp sonrada kapanmaktır ve öylede olur.bu fabrika yıllar 
önce kapandı fakat son içki zamlarından sonra insanların yeniden boğmaya ilgisi arttı. 

fakat bazı arkadaşların dediği gibi çok bilinçsizce üretmiyorlar hatta bazıları bildiğin uzman:) en azından 
benim karşılaştıklarım öyleydi. 


Seyhan nehrinin güneyi dediğininz yer yüreğir ilçesi oluyor. yüreğirde tekel bayilerin bir çoğunda 
boğma bulabilirsin. yarım litre pet şişe fiyatı 7,5tl dir. Ben bir kaç defa içtim ama hiç beğenmedim. 
Seyhan ilçesinde de bazı tekel bayiler biliyorum boğma satan. kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 11, 2013, 12:41:25 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 11, 2013, 12:29:34 ÖS 

Seyhan nehrinin güneyi dediğininz yer yüreğir ilçesi oluyor. yüreğirde tekel bayilerin bir çoğunda 
boğma bulabilirsin. yarım litre pet şişe fiyatı 7,5tl dir. Ben bir kaç defa içtim ama hiç beğenmedim. 
Seyhan ilçesinde de bazı tekel bayiler biliyorum boğma satan. kolay gelsin 


Sizin kendi bileceğiniz iş ama şahsen bana boğma rakıyı bedava verseler gene içmem..Hatta Üzerine 
para verseler bile içmem... 


İçinde metil alkol olma olasılığı var çünkü..Ne olur ne olmaz.. 1 olasılık dahi olsa göze alınamaz bu 
olasılık..Ağır alkolleri ve fuzel yağları saymıyorum bile..Adamı duman eder bu rakı.. 


Birde boğma rakı için "anason yağı katılmış brendi" diyenler de oldukça fazla.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 11, 2013, 02:05:21 OS 


ben bizzat boğma üretiminde bulundum ve tattım..gerçekten söylendiği gibi berbat..sadece baştan 1 
fincan atıyorlar,sonra da W 10 alkol gelene kadar sözde göbek alıyorlar..tencere ile soğutma arasında 
ise 1.5 mt beyaz su borusu var..o adamların 10 It o içkiden kullandıkları takdirde vefat etmeleri 
kaçınılmaz dedim..oysa adam 85 yaşında ve evlerinde 250-300 senedir aynı teknikle 
üretiyormuş..kokusuna bile dayanamadım.maişeleme de ayrı bir skandal..üstü açık beyaz 50 Itlik turşu 
kovalarında 17-18 gün ağzı açık bir şekilde pislik içinde sözde mayalanıyor....bizim yaptıklarımız onların 
yanında kulup rakısıdır..:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Mart 11, 2013, 05:53:21 ÖS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 09:45:26 ÖS 

Top10 nerelerde acaba,alkol buhar dedaktörlü,1sı derece termostatlı zaman kontrollü 105 C ısıda 
otomatik atmalı,ürün taşmasında otomatik atacak, sistemli imbiğe takılacak 3800 Watt dimmer ve 10 
amperlik ampermetre Çin'den geldimi acaba?Teşekkürler .Saygılar. 


Bütün hepsi Çinden geldi, sistem kuruldu çok iyi çalışıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: SOYLUBAY üzerinde Mart 11, 2013, 07:17:41 OS 


SAYGI DEĞER SİTE ÜYESİ ARKADAŞLARIMA BİR ŞEY SORMAK İSTERİM BİLGİSİ OLANLARIN 
PAYLAŞIMLARINI ÖZELLİKLE RİCA EDİYORUM UZUN SÜRE KENDİ EVİMDE KENDİM İÇİN RAKI 
ÜRETİYORUM ....ANCAK ALKOLÜ METİLDEN AYIRDIKTAN SONRA ..İKİNCİ DAMITIMIM DA YAKLAŞIK 75-80 
DERECE ALKOLÜ ALIYORUM BURAYA KADAR SORUN YOK ..(ANASON LU) ÇOK SOĞUK SUYLA 
DANSİMETRE ÖLÇÜMÜYLE (ALKOLEMETRE) 45 DERECEDE YÜKSEK OLAN ALKOÜ ÇOK SOĞUK SUYLA 
SÖNDÜRMÜŞ OLUYORUM YANİ ALKOLÜN 45 DERECE DÜŞÜRMEMDEDE SORUN YOK ANCAK .....MAİŞEYİ 
FERMENTEYE HAZIRLARKEN MAYA -ÜZÜM KIYMASI (MACUN HALİNE GELMİŞ) -KİREÇSİZ MENBAHA SUYU 
-ŞEKER ŞURUBU İDEAL ÖLCÜLERİNDE FERMENTE EDİYORUM YANİ RAKIMDA ÜZÜMDE KULLANIYORUM 
TAM ÖLÇÜLERİNDE ....ANCAK RAKIMI ELDE ETTİĞİMDE KESKİN ALKOL KOKUSUYLA BİRLİKTE ..... ÜZÜMÜN 
AROMATİK KOKUSUNU 2 KARBON FİLİTREDEN GEÇİRMEME RAĞMEN (AKTİF KARBON BİLİNDİĞİ ÜZERE 
MEYVELERİN AROMA KOKUSUNU ALKOLDEN AYIRMASI GEREKİR)JÜZÜMÜN AROMATİK KOKUSUNU BİR 
TÜRLÜ ENGELLEYEMEDİM ....BU KONUDA BİLGİ BİRİKİMİ OLAN SİZ DEĞERLİ ARKADAŞLARIM VARSA BU 
KONUDA BANA KAYNAK OLALARINI RİCA EDİYORUM ŞİMDİDEN YARDIMLARINIZ İÇİN SONSUZ 
TEŞEKKÜRLERİMİ YOLLUYORUM ...SAYGILARIMLA " 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Mart 11, 2013, 08:21:15 ÖS 


Alıntı sahibi: SOYLUBAY üzerinde Mart 11, 2013, 07:17:41 ÖS 

SAYGI DEĞER SİTE ÜYESİ ARKADAŞLARIMA BİR ŞEY SORMAK İSTERİM BİLGİSİ OLANLARIN 
PAYLAŞIMLARINI ÖZELLİKLE RİCA EDİYORUM UZUN SÜRE KENDİ EVİMDE KENDİM İÇİN RAKI 
ÜRETİYORUM ....ANCAK ALKOLÜ METİLDEN AYIRDIKTAN SONRA ..İKİNCİ DAMITIMIM DA YAKLAŞIK 75-80 
DERECE ALKOLÜ ALIYORUM BURAYA KADAR SORUN YOK ..(ANASON LU) ÇOK SOĞUK SUYLA 
DANSİMETRE ÖLÇÜMÜYLE (ALKOLEMETRE) 45 DERECEDE YÜKSEK OLAN ALKOÜ ÇOK SOĞUK SUYLA 
SÖNDÜRMÜŞ OLUYORUM YANİ ALKOLÜN 45 DERECE DÜŞÜRMEMDEDE SORUN YOK ANCAK .....MAİŞEYİ 
FERMENTEYE HAZIRLARKEN MAYA -ÜZÜM KIYMASI (MACUN HALİNE GELMİŞ) -KİREÇSİZ MENBAHA SUYU 
-ŞEKER ŞURUBU İDEAL ÖLCÜLERİNDE FERMENTE EDİYORUM YANİ RAKIMDA ÜZÜMDE KULLANIYORUM 
TAM ÖLÇÜLERİNDE ....ANCAK RAKIMI ELDE ETTİĞİMDE KESKİN ALKOL KOKUSUYLA BİRLİKTE ..... ÜZÜMÜN 
AROMATİK KOKUSUNU 2 KARBON FİLİTREDEN GEÇİRMEME RAĞMEN (AKTİF KARBON BİLİNDİĞİ ÜZERE 
MEYVELERİN AROMA KOKUSUNU ALKOLDEN AYIRMASI GEREKİR)JÜZÜMÜN AROMATİK KOKUSUNU BİR 
TÜRLÜ ENGELLEYEMEDİM ....BU KONUDA BİLGİ BİRİKİMİ OLAN SİZ DEĞERLİ ARKADAŞLARIM VARSA BU 
KONUDA BANA KAYNAK OLALARINI RİCA EDİYORUM ŞİMDİDEN YARDIMLARINIZ İÇİN SONSUZ 
TEŞEKKÜRLERİMİ YOLLUYORUM ...SAYGILARIMLA " 


Çok soğuk suyla değil, 22 derece sıcaklıkta su kullanın, 2 derece yanıltır sizi. 
Anason eklemeden önce, 1 veya 2 damıtım daha yaparsanız azalabilir. 


Üzüm kokusunu hiç istemiyorsanız, 4.5 kilo şeker 500 gram pekmez 19 litre su karışımını da 
kullanabilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 11, 2013, 08:43:14 OS 


ayırımı anasonladiktan sonra yap. 2. si baştan 20 sondan & 20 atip, gobek kismi “o 60 alırsan iciinde 
üzüm kokusu neredeyse hic olmaz. kolay gelsin 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: hacıselçuk üzerinde Mart 11, 2013, 09:35:01 OS 


selam arkadaşlar şeker ve pekmezle yaptıgım 5 It maişeden ilk damıtımda litre 9060 alkol aldım ikinci 
damıtma için alkolu kaç dereceye söndürüp damıtımı yapmalıyım, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... p 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 11, 2013, 10:21:43 OS 


Hacı Selçuk,2 damıtmaya başlarken alkolü söndürmene gerek yok..Söndürme 2.damıtmadan sonra 
yapılıyor...Damıtma esnasında baş,göbek,kuyruk gibi oranlara dikkat et yeter..Kolay gelsin... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 12, 2013, 02:32:45 OÖ 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 11, 2013, 12:29:34 ÖS 

Seyhan nehrinin güneyi dediğininz yer yüreğir ilçesi oluyor. yüreğirde tekel bayilerin bir çoğunda 
boğma bulabilirsin. yarım litre pet şişe fiyatı 7,5tl dir. Ben bir kaç defa içtim ama hiç beğenmedim. 
Seyhan ilçesinde de bazı tekel bayiler biliyorum boğma satan. kolay gelsin 

evet yüreğir ve daha güney ikarataş yoluüzerindeki köylerin hemen hemen hepsinde üretiyorlar ordan 
tekel bayiyede uğruyor anlaşılan:) ben şimdiyekadar hiç rastlamadım tekel bayide fakat eşe dosta 
satana çok rastladım. 

arkadaşlar bu çürümeye yüz tutmuş meyvelerden özellikle erik ve incirden boğma yapan insanlar 
tabiricaizse cahil insanlar ama şahane rakılar yapanlarda var, arkadaşımın bahcesinde bekcilik yapan 
damıtıcıya neden ayrım yaptığını sorduğumda bilmiyorum ama babamda ayırırdı dedi, belki haberi 
yoktu metilinden, etilinden babadan böyle gördük hesabı yapıyor adam. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 12, 2013, 02:52:08 OÖ 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 11, 2013, 10:21:43 ÖS 

Hacı Selçuk,2 damıtmaya başlarken alkolü söndürmene gerek yok..Söndürme 2.damıtmadan sonra 
yapılıyor...Damıtma esnasında baş,göbek,kuyruk gibi oranlara dikkat et yeter..Kolay gelsin... 

hocam ilk damıtmadan sonra yüksek alkol (60,70 derece gibi) alınıyorsa söndürmek mantıklı gibi sanki 
2.damıtmaya içki 45 derece girince kaliteli suyunda yumuşatıcı özelliğini alıp biraz istenmeyen tatları ve 
kokuları hafifletiyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 12, 2013, 02:55:24 0Ö 


Alıntı sahibi: SOYLUBAY üzerinde Mart 11, 2013, 07:17:41 ÖS 

SAYGI DEĞER SİTE ÜYESİ ARKADAŞLARIMA BİR ŞEY SORMAK İSTERİM BİLGİSİ OLANLARIN 
PAYLAŞIMLARINI ÖZELLİKLE RİCA EDİYORUM UZUN SÜRE KENDİ EVİMDE KENDİM İÇİN RAKI 
ÜRETİYORUM ....ANCAK ALKOLÜ METİLDEN AYIRDIKTAN SONRA ..İKİNCİ DAMITIMIM DA YAKLAŞIK 75-80 
DERECE ALKOLÜ ALIYORUM BURAYA KADAR SORUN YOK ..(ANASON LU) ÇOK SOĞUK SUYLA 
DANSİMETRE ÖLÇÜMÜYLE (ALKOLEMETRE) 45 DERECEDE YÜKSEK OLAN ALKOÜ ÇOK SOĞUK SUYLA 
SÖNDÜRMÜŞ OLUYORUM YANİ ALKOLÜN 45 DERECE DÜŞÜRMEMDEDE SORUN YOK ANCAK .....MAİŞEYİ 
FERMENTEYE HAZIRLARKEN MAYA -ÜZÜM KIYMASI (MACUN HALİNE GELMİŞ) -KİREÇSİZ MENBAHA SUYU 
-ŞEKER ŞURUBU İDEAL ÖLCÜLERİNDE FERMENTE EDİYORUM YANİ RAKIMDA ÜZÜMDE KULLANIYORUM 
TAM ÖLÇÜLERİNDE ....ANCAK RAKIMI ELDE ETTİĞİMDE KESKİN ALKOL KOKUSUYLA BİRLİKTE ..... ÜZÜMÜN 
AROMATİK KOKUSUNU 2 KARBON FİLİTREDEN GEÇİRMEME RAĞMEN (AKTİF KARBON BİLİNDİĞİ ÜZERE 
MEYVELERİN AROMA KOKUSUNU ALKOLDEN AYIRMASI GEREKİR)JÜZÜMÜN AROMATİK KOKUSUNU BİR 
TÜRLÜ ENGELLEYEMEDİM ....BU KONUDA BİLGİ BİRİKİMİ OLAN SİZ DEĞERLİ ARKADAŞLARIM VARSA BU 
KONUDA BANA KAYNAK OLALARINI RİCA EDİYORUM ŞİMDİDEN YARDIMLARINIZ İÇİN SONSUZ 
TEŞEKKÜRLERİMİ YOLLUYORUM ...SAYGILARIMLA " 


fermante sırasında üzümler meyşenin üstüne çıkıp havayla temasediyorsa küflenme olabilirmi acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... j 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 12, 2013, 03:34:16 OS 


hacı selçuk,ben 16-17 It maişeden yaklaşık 4 It 50 derece civarında alkol alıyorum...genelde 2 
damacana maişeyi damıtttığm için 2.damıtıma 8 It distilatla giriyorum..ve söndürme gereği duymadan 
verimli bir şekilde damıtımım sürüyor.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 14, 2013, 01:37:10 0Ö 


Sevgili ArKeoloG 99 İçmesini Biline mi BİLENEMİ .Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... EN 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 14, 2013, 09:17:35 OO 


dede 64 doğru söylüyorsun.....gözden kaçmış..teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 14, 2013, 01:10:35 OS 


sayın dede 64 fiçıya 54 lük borunun bağlantı işini çözebildinizmi? 
ben içinden cıkan şu segmanlı(dıştan dişli adaptör) parçayı kaynattırmayı düşünüyorum nedersiniz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: MURATHAN üzerinde Mart 14, 2013, 03:32:12 OS 


İçinizde hiç bira yapan arkadaş var mı ? Bira yapımınla epeydir meşgulüm.... Arpa ve şerbetçi otuna 
belli oranda kavrulmamış çiğ kabak çekirdeği katarak inanılmaz bir tat ve kıvam yakalıyorum....Öyleki 
maçlarda falan içiyoruz ve içen arkadaşlar müptelası oluyorlar...Ne Efesde ne tuborgda böyle bir tat 
görmedik helal olsun diyorlar...Tabii bunları övünmek için anlatmıyorum...Kimse yanlış anlamasın da 
içinizde hiç bira yapan ve farklı tatlar, aromalar deneyeniniz varmı ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: ALPOGAN üzerinde Mart 14, 2013, 03:37:32 OS 


Alıntı sahibi: MURATHAN üzerinde Mart 14, 2013, 03:32:12 ÖS 

İçinizde hiç bira yapan arkadaş var mı ? Bira yapımınla epeydir meşgulüm.... Arpa ve şerbetçi otuna 
belli oranda kavrulmamış çiğ kabak çekirdeği katarak inanılmaz bir tat ve kıvam yakalıyorum....Öyleki 
maçlarda falan içiyoruz ve içen arkadaşlar müptelası oluyorlar...Ne Efesde ne tuborgda böyle bir tat 
görmedik helal olsun diyorlar...Tabii bunları övünmek için anlatmıyorum...Kimse yanlış anlamasın da 
içinizde hiç bira yapan ve farklı tatlar, aromalar deneyeniniz varmı ? 


Tebrik ederim sizi. Bira yapmak gerçekten apayrı bir hüner. Yüzde kaç alkol içeriyor yaptığınız biralar ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: MURATHAN üzerinde Mart 14, 2013, 04:01:59 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Mart 14, 2013, 03:37:32 ÖS 
Tebrik ederim sizi. Bira yapmak gerçekten apayrı bir hüner. Yüzde kaç alkol içeriyor yaptığınız biralar ? 


Rica ederim de bira ve şarap gibi içkilerde alkol yüzdesi aranılan bir özellik değil...Bira ve şarap gibi 
içkilerde tat, kıvam, yoğunluk ve aroma en önemli özellikler...Alkol oranı çok da mühim değil...Ama 
kabataslak bir oran vermem gerekirse genel olarak 6 4,6- 5,3 arasında değişiyor...Ben alkol oranının 
artmasını istemiyorum şahsen çünkü alkol oranı artınca içim kalitesi düşüyor, asidite artıyor ve hoş bir 
tat bırakmıyor damakta...Benim bu şekilde yaptığım bira Türkiye'de lezzet yarışmasına girse ödül 
alır... O denli iyi...Efese falan beş basar...Bu kadar iyi oalcağını bende bilmezdim...Artık eşe dosta ikram 
etmekten yetişemez oldum...Ücretle satın almayı teklif edenler buldu...Ama kabul etmedim...Sonuçta 
hobi olarak yapıyoruz bu işi.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 14, 2013, 04:17:48 OS 


MURATHAN hocam kullandığınız malt,şerbetçiotu ve maya hakkında bilgi verebilir misiniz? Tedarik 
ettiğiniz firmalar hangileridir? Son olarak da reçetenizi paylaşmanız mümkün müdür? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: MURATHAN üzerinde Mart 14, 2013, 04:51:40 OS 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Mart 14, 2013, 04:17:48 ÖS 
MURATHAN hocam kullandığınız malt,şerbetçiotu ve maya hakkında bilgi verebilir misiniz? Tedarik 
ettiğiniz firmalar hangileridir? Son olarak da reçetenizi paylaşmanız mümkün müdür? 


Merhaba, 


Başta karışık gibi gelir ama yapmaya başlayınca kısa sürede otomatikleşir her şey, aslında o kadar da 
basitmiş der insan. 


Bira yapımında temel darboğaz kazan. Şöyle belirteyim; 22 litrelik bir kazanda 16-17 litre bira yapmak 
mümkün. 


Eğer elinizde 10 litrelik bir tencere varsa 8 litre civarında bira yapabilirsiniz. İçilebilecek hale gelmesi de 
toplam 1 ay sürecek. Dolayısı ile 17 litreden az yapmanın pek bir esprisi yok gibi geliyor bana. 


Tabi bu benim düşüncem. Bir haftasonu abim gelir, bir haftasonu 2-3 arkadaş, bakarım 30 şişe 
bitivermiş. 


17 litre için Prosesi özetliyeyim detaylara girmeden; 
MAYŞELEME 


13 litre su 73 dereceye kadar ısıtılır. İçine 4.3 kg kırılmış malt ve 500 gram kavrulmamış kabak 
çekirdeği katılır, karıştırılır ve derece ile takip edilerek 20 dakika 65-68 derecede kalması sağlanır. (20 
dk.da mayşeleme biter) 


SPARGING 


Bu aşamadan sonra maltın üzerine 87 derecede 10 litre su dökmeliyiz. Amaç maltın içindeki son 
mayşeyi de almak ve kaynama periyoduna 20 litreye yakın başlamak. 


Üzerinden sıcak su dökerek elde ettiğimiz wort'u 20 litre yapana kadar yaklaşık 10-11 litre su gökmemiz 
gerekir. Böylece kaynatmaya başlarız. (Malt artık süzülmüş olmalı) 


KAYNAMA ve SOĞUTMA 


60 dakika şerbetçi otu ve çiğ kabak çekirdeği ile kaynattıktam sonra. Bira adayımzı soğutmalıyız. 
Teamül yarım saat içinde oda sıcaklığına düşürmek yönündedir. Ama bu ekipman olmadan çok zordur. 
Dert etmeyin, 1 saatte soğutun çok problem değil. 


Oda sıcaklığına düşürdüğünüzde maya ekleyip 12-14 günde fermente edeceksiniz. 


Not: SPARGING- eğer mayşeleme ve kaynatmayı aynı kazanda yapacaksanız bir malt torbası 
kullanmanızı tavsiye ederim. 20 dk. sonra torba ile maltı kaldırır, ya aynı tencerenin üzerine bir kevgire, 
veya başka bir tencerenin üzerindeki kevgire oturtursunuz ve üzerine sıcak su döküp aldığınız son 
mayşeyi de kaynama kazanına atarsınız. 


Ben ise "mash tun" kullanıyorum. Mayşeyi mash tun'dan kazana transfer ediyorum, maltın üzerine sıcak 
su döküyorum, tahliye vanasından bunu da kazana transfer ediyorum ve kaynatıyorum. 


Mash tun nasıl yapılır, onu da izah edebilirim. 
Soğutma için ise "heat exchanger" kullanıyorum. (eşanşör) 


Malzemeleri iyibira.com adındaki siteden temin ediyorum.... Çiğ kabak çekirdeğini büyük 
kuruyemişçilerden veya toptancılardan alıyorum...Kattığı aromayı çok beğeniyorum... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 14, 2013, 05:47:06 OS 


enzoOlm 54 mmlik boruyu dıştan dişli adaptöre kaynattırarak fıçıya monte etmek istiyorum 
diyorsunuz. Dişlerden buhar kaçağı olur diye düşünüyorum. Az bir maliyetle şöyle test edin 
isterseniz.Adaptöre uygun, ucuzundan plastik 2 veya 3 metrelik hortum takın, fıçıya monte edip fıçıda 
su kaynatın hortumun açıktaki ucunu katlayın dişlerden buhar kaçağı olacakmı bakın.Kendinizi 
haşlamamak kaydiyle tabi. Ben kadmiyumsuz gümüş kaynak teli bekliyorum, 54 mm lik boruya uygun 
rakorları, raschig halkalarını ve bakır türbin (elek) telini İstanbuldan tedarik ettim tamamen rakorlarla 
monte olacak imbiklerim bitmek üzere. İsterseniz bekleyin, tecrübelerimi 

aktarayım.Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Mart 14, 2013, 07:16:40 OS 


MURATHAN 

iyi günler . verdiğin tarif fena değil gibi duruyor ama mayşeleme 20 dk çok kısa değilmi? bu tarz da 
yapılan mayşeleme 1 saat diye biliyorum. 

ve bu kabak çekirdeği mayşelemedemi konuluyor yoksa daha sonraki evre olan şerbetçiotu ile 
kaynatma esnasındamı ekleniyor ? 

birde kullandığın maya ismi ile malt ların detayını ve şerbetçi otu hangisinden kullanıyorsun yazarsan 
iyi olur . 

cevapların için teşekkürler . 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Mart 15, 2013, 12:03:59 00 


kuysu 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 14, 2013, 11:07:58 ÖS 
Sayın Murathan, 


Alkollü içki üretimi ile ilgili bir çok değerli bilgi içeren bu başlıkta benim hatırladığım kadarı ile detaylı ilk 
bira reçetesi oldu. Elleriniz dert görmesin. 


Reçetenizi ilk fırsatta deneyeceğim. 

kusura bakmayın ama daha evvel çok ama çok daha detaylı ve özel bir bira reçetesi Acidtrip 
arkadaşımız tarafından verilmişti. 

amerikan başkanının özel reçete ile yapılan ballı birası .obama special. 

daha evvelki sayfalarda mevcut ama yapması o kadar çok malzemeyi toplamaktan daha kolay olsa 
gerek 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: murhan üzerinde Mart 15, 2013, 07:43:30 OS 


selamlar forum dostları 


arkadaşlar bir zamanlar yaptığım şaraplardan bazılarının tadını beğenmediğimden bir köşeye şişeleyip 
atmışım dün depoda gözüme ilişti hemen hemen 50 litre civarında 7-8 yıllık beklemiş şarabım var.Şimdi 
ben bu şarapları en iyi şekilde nasıl değerlendiririm ,damıtırsam ne olur veya ne şekilde damıtmalıyım , 
çıkan distilatı ne tür bir işlemden geçirmeliyim ki ağız tadıyla içilebilecek bir içki türüne 
dönüştürebileyim.Bir arkadaş bu konuda yol gösterirse çok memnun olurum. 

Yardımlarınızı ve detaylı bir işlem prosüdürünü bekliyorum. 


Teşekkürler 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 15, 2013, 07:48:58 OS 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Mart 15, 2013, 07:43:30 ÖS 
selamlar forum dostları 


arkadaşlar bir zamanlar yaptığım şaraplardan bazılarının tadını beğenmediğimden bir köşeye şişeleyip 
atmışım dün depoda gözüme ilişti hemen hemen 50 litre civarında 7-8 yıllık beklemiş şarabım var.Şimdi 
ben bu şarapları en iyi şekilde nasıl değerlendiririm ,damıtırsam ne olur veya ne şekilde damıtmalıyım , 
çıkan distilatı ne tür bir işlemden geçirmeliyim ki ağız tadıyla içilebilecek bir içki türüne 
dönüştürebileyim.Bir arkadaş bu konuda yol gösterirse çok memnun olurum. 

Yardımlarınızı ve detaylı bir işlem prosüdürünü bekliyorum. 


Teşekkürler 
Şaraplar kükürtlenmişmiydi? Kükürt katıldıysa damıtılan içki çok güzel kokmayacaktır. Kükürt 
katılmadıysa ise ikincil fermentasyonun oluşmasından ötürü çok fazla congeners(ağır alkoller ve 
esterler) üretecek ve içki yine kalitesiz olacaktır. Ayrıca azda olsa mantarlardan alınan hava ile asetik 
asit(sirke) oluştuğu için o uzun yıllarda çıkan içkide etil asetat yüksek olacaktır. O yüzden o şarapları 
damıtıp aktif karbondan geçirip meşe cipsinde yıllandırıp güzel kanyak yapılabilir. Ama içimi ve gövdesi 
hafif bünyeli aperatif bir kanyak olacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: murhan üzerinde Mart 15, 2013, 08:28:21 OS 


sayın acidtrip şaraplar kükürtlenmedi bahsettiğim gibi şarapların tadını beğenmeyince bir kenara 
koymuşum ben döktüm zannediyordum ama bir kenarda kalmış.Şimdi ben bu şarapları bir keremi 
damıtayım yoksa 2 keremi damıtayım çıkan distilatın ayırımını nasıl yapayım 5 litre civarı damıtma 
imkanım var yani kazan küçük sayılır.Meşe cipsinde ne kadar bırakmam gerekir tam tost olan türden bir 
cipsmi kullanayım yoksa normal cipsmi.Birde aktif karbon bu distilatta nasıl bir etki yapmak için 
kullanılıyor 


teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 15, 2013, 08:33:52 OS 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Mart 15, 2013, 08:28:21 ÖS 

sayın acidtrip şaraplar kükürtlenmedi bahsettiğim gibi şarapların tadını beğenmeyince bir kenara 
koymuşum ben döktüm zannediyordum ama bir kenarda kalmış.Şimdi ben bu şarapları bir keremi 
damıtayım yoksa 2 keremi damıtayım çıkan distilatın ayırımını nasıl yapayım 5 litre civarı damıtma 


imkanım var yani kazan küçük sayılır.Meşe cipsinde ne kadar bırakmam gerekir tam tost olan türden bir 
cipsmi kullanayım yoksa normal cipsmi.Birde aktif karbon bu distilatta nasıl bir etki yapmak için 
kullanılıyor 


teşekkürler 

2 damıtma yapılacak. 1. damıtmada alkolsüz sıvı(su) gelene kadar damıtma sürdürülecek hızlıca. Daha 
sonra alınan düşük dereceli alkol tekrar imbiğe konulacak 5 litreye yarım yemek kaşığı iyotsuz tuz 
katılacak ve yavaş damıtma yapılacak. Bu aşamada ayrımlar yapılacak. Göbek kısmı ayrılacak. 
Damıtılan göbek alkolü9655-60 dereceye ayarlanıp aktif karbondan süzülecek. Aktif karbon(granül) kötü 
koku ve tadın gitmesini sağlayacak. Meşe cipsi iyice kararmış kömürleşmiş olmalıdır. 3 hafta yıllanması 
yeterlidir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: murhan üzerinde Mart 15, 2013, 08:54:13 OS 


Hocam iyiki varsınız bir ara ortalarda yoktunuz valla ustam gitti diye üzülmüştüm. 
Şimdi demekki ; 1.si hızlı şekilde olan 2 damıtım yapacağım. 2.damıtımda göbek kısmını alacağım ve 
aktif karbondan geçireceğim ben meşe cipsini alenen yakıyorum alev alıyor ve o zaman söndürüyorum 
bir kısmı kömürleşmiş oluyor bir kısmı ise yüzeyin altında hala odunsu yapısını koruyor.böyle bir cipsi 
içine atacağım.Peki hocam herhangi bir tat veya aroma için birşeyler ilave etmeye gerek yok 
zannederim.Birde şişenin ağzı açıkmı olsun yoksa arada çalkalayıp kısa süre havalandırmak 
gerekirmi.1.5 -2 cm genişliğinde birkaç milimetre kalınlığında 8 -10 cm boyundaki cipslerden ne kadarı 
yeterli olur acaba. 
çok teşekkürler yardımlarınız için . 

hocam birde bu tuba olayından bahsetmiştiniz arpa maltını kavururken içine tuba atıp kavursak 
aroma etkisi olurmu.birde bazı deniz kıyılarında uzun yosunlar birikerek kalın bir kitle oluşturuyor ve 
çürüyorlar bu da bir tür tuba sayılırmı bunu kullanmamız malta güzel bir aroma verirmi yoksa maltın 
tadını ve aromasını bozarmı.yani maltla birlikta kavururnca yada kavrulan maltı bu tür bir şeyle 
tütsülersek sonuç sizce nasıl olur 
teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 15, 2013, 09:21:04 OS 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Mart 15, 2013, 08:54:13 ÖS 

Hocam iyiki varsınız bir ara ortalarda yoktunuz valla ustam gitti diye üzülmüştüm. 

Şimdi demekki ; 1.si hızlı şekilde olan 2 damıtım yapacağım. 2.damıtımda göbek kısmını alacağım ve 
aktif karbondan geçireceğim ben meşe cipsini alenen yakıyorum alev alıyor ve o zaman söndürüyorum 
bir kısmı kömürleşmiş oluyor bir kısmı ise yüzeyin altında hala odunsu yapısını koruyor.böyle bir cipsi 
içine atacağım.Peki hocam herhangi bir tat veya aroma için birşeyler ilave etmeye gerek yok 
zannederim.Birde şişenin ağzı açıkmı olsun yoksa arada çalkalayıp kısa süre havalandırmak 
gerekirmi.1.5 -2 cm genişliğinde birkaç milimetre kalınlığında 8 -10 cm boyundaki cipslerden ne kadarı 
yeterli olur acaba. 

çok teşekkürler yardımlarınız için . 

hocam birde bu tuba olayından bahsetmiştiniz arpa maltını kavururken içine tuba atıp kavursak 
aroma etkisi olurmu.birde bazı deniz kıyılarında uzun yosunlar birikerek kalın bir kitle oluşturuyor ve 
çürüyorlar bu da bir tür tuba sayılırmı bunu kullanmamız malta güzel bir aroma verirmi yoksa maltın 
tadını ve aromasını bozarmı.yani maltla birlikta kavururnca yada kavrulan maltı bu tür bir şeyle 
tütsülersek sonuç sizce nasıl olur 
teşekkürler 
Meşe cipsinin dışı dediğiniz gibi iyice yanmış olacak iç kısma doğru bu oran azalacak. Alkolü absorbe 
ettikçe iç kısımda karamelize olmuş hemiselülozları ekstrakte edecek; dış kısımda ısı etkisiyle vanilyaya 
dönüşen lignin kokuyu sağlayacak. Aynı zamanda kömürleşmiş dış kısım kauçuk-sumsu kokuları 
bünyesine emecek. Yani düzgün tostlanmış bir meşede olgunlaşma ile onlarca yüzlerce farklı koku ve 
tat maddesi alkole geçecek. Başka birşeye gerek kalmayacak. Meşe olarak 70cl ham brendiye 2 
parmak hacmi kadar meşe yeterlidir. Meşe cipsiyle birlikte litreye 5-8ml kadar gliserin ilave edilecek. 
Brendilerde vanilyada kullanılabilir fazladan. Çubuk burbon vanilyanın çeyrek miktarı 1 litre ham 
brendiye katılıp yıllandırma devam ettirilebilir. 

İskoç viskisi sevdamdan dolayı tütsülenmiş malt yapmak hedeflerim arasında. Fakat Türkiye'de 
bulunan torflar genellikle doğu anadolu bölgesinden çıkartılmakta olup dediğiniz gibi o iyotlu yosunlu 
tatları biraz zor verecek. Ama tütsüleme olacağı için fenolik kimyasallar arpanın bünyesine geçerek 
kabaca iskoç turbasıyla tütsülenmiş maltlara yakın hale gelecek.Maltın tadını hiçbir şekilde bozmaz. Bu 
tamamen zevke bağlı.Birçok tanıdığım İskoç viskisini ağır bulmakta jack danielsi daha çok sevmekte. 
Jack Danielsin kömürden süzülmesiyle bünyesinde bulunan ağır alkoller iyice azalmakta kuru bir alkol 
ortaya çıkmakta. Ben ağır is kokulu yağlı kıvamlı(fuzel yağlarından yeterince bulunduran)iskoç viskisini 
hiçbirine değişmem. Size kalmış bir seçim bu zevk. Yapmak isterseniz her çeşit viski üretimi 
konusundan burdan gerekli bilgiyi paylaşmaya hazırım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: murhan üzerinde Mart 15, 2013, 10:02:19 ÖS 


hocam ben genelde açık denize dönük sahillerde dalgalı havalarda sık sık ortaya çıkan ve sahilde 
biriken yosun yığınları görüyorum bunlar uzun şeritler halinde belkide deniz otuda denilebilir uygun 
yerlerde birikiyorlar ve zaman içinde üstleride kumla kaplanınca çürüme azda olsa devam ediyor . bu 
yarı çürümüş yarı kurumuş bitki yada yosun yığınlarından aldığımız parçaları yapacağımız basit bir 
tütsüleme düzeneği ile ( kapaklı bir elektrikli ızgara en basiti ve kolayıdır ) arpa maltını tütsülemekte 
kullanabilirmiyiz çünki bu malzeme yoğun olarak tuz ve iyot kokusu taşıyor çıkarırken daha derine 
inilirse bu kez çürüme kokusuda ortaya çıkmaya başlıyor yüzeye göre daha yoğun olarak. 

sizin kadar bilgim olmadığından sadece gördüklerimi size yansıtmaya çalıştım.ormanlık bölgelerde de 
torfa yakın yarı çürümüş malzemeler oluyor bilhassa çam ve meşe ağaçları altında 
birikiyorlar.bazılarının kokusu çok hoş oluyor.en yakın zamanda çeşitli karakteristik yapılar taşıyan bu 
torf benzeri maddelerden size yollamayı düşünüyorum nasılsa benim bilgi ve görgüm yetersiz 
bakarsınız iyi bir aroma yakalayacak bir maddeye ulaşılabilir test etmesi sizden olur artık :) bizde 
sonuçlardan faydalanırız sayenizde. 

hocam başınızı ağrıtıyor olmayayım ama yıllandırmada meşe fıçı şartmı daha doğrusu meşenin fıçı 
şeklinde olması şartmı.Yabancı menşelilere zaten ulaşılmıyor yerlilerde uçuyor.eee bu durumda 
meşeden oyulmuş bir çömlek şekli yada meşeden mamul herhangi bir tahta kap ağzı kapalı olacak 
şekilde elbette fıçının gördüğü işi görürmü acaba.Taze (yaş yada yarı yaş ) meşe ile kuru meşe tat 
açısından farklımıdır.tostlandığı zaman bile bu fark olumlu yada olumsuz ne şekildedir 

çok teşekkürler 

elbette viski yapımı konusunda tecrübelerinizden faydalanmak isteriz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 16, 2013, 03:05:35 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 15, 2013, 09:43:30 ÖS 
Evet hatırlıyorum, haklısınız. Beyaz Saray aşçısının tarifi. Yine de bu tarif daha makul gibi, ben diğerini 
yapmaya girişmem. 


Jack için biraz detaylı bilgi verebilir misin? Bir tek onda bulunan bir aroma var, onun adı ve kaynağı 
nedir? 


Jack daniels akçaağaç kömürlerinden süzülmektedir. Akça ağaç odun kömürünün iç kısımlarındaki 
ekstrakt maddeler alkole geçer bahsettiğin aromayı onlar oluşturur. Fakat uzun süreli kömürden 
süzlemiş işleminde fuzel yağlarının büyük bölümü kayıp olur kuru bir içki ortaya çıkar. 
Alıntı sahibi: murhan üzerinde Mart 15, 2013, 10:02:19 ÖS 
hocam ben genelde açık denize dönük sahillerde dalgalı havalarda sık sık ortaya çıkan ve sahilde 
biriken yosun yığınları görüyorum bunlar uzun şeritler halinde belkide deniz otuda denilebilir uygun 
yerlerde birikiyorlar ve zaman içinde üstleride kumla kaplanınca çürüme azda olsa devam ediyor . bu 
yarı çürümüş yarı kurumuş bitki yada yosun yığınlarından aldığımız parçaları yapacağımız basit bir 
tütsüleme düzeneği ile ( kapaklı bir elektrikli ızgara en basiti ve kolayıdır ) arpa maltını tütsülemekte 
kullanabilirmiyiz çünki bu malzeme yoğun olarak tuz ve iyot kokusu taşıyor çıkarırken daha derine 
inilirse bu kez çürüme kokusuda ortaya çıkmaya başlıyor yüzeye göre daha yoğun olarak. 

sizin kadar bilgim olmadığından sadece gördüklerimi size yansıtmaya çalıştım.ormanlık bölgelerde de 
torfa yakın yarı çürümüş malzemeler oluyor bilhassa çam ve meşe ağaçları altında 
birikiyorlar.bazılarının kokusu çok hoş oluyor.en yakın zamanda çeşitli karakteristik yapılar taşıyan bu 
torf benzeri maddelerden size yollamayı düşünüyorum nasılsa benim bilgi ve görgüm yetersiz 
bakarsınız iyi bir aroma yakalayacak bir maddeye ulaşılabilir test etmesi sizden olur artık :) bizde 
sonuçlardan faydalanırız sayenizde. 

hocam başınızı ağrıtıyor olmayayım ama yıllandırmada meşe fıçı şartmı daha doğrusu meşenin fıçı 
şeklinde olması şartmı.Yabancı menşelilere zaten ulaşılmıyor yerlilerde uçuyor.eee bu durumda 
meşeden oyulmuş bir çömlek şekli yada meşeden mamul herhangi bir tahta kap ağzı kapalı olacak 
şekilde elbette fıçının gördüğü işi görürmü acaba.Taze (yaş yada yarı yaş ) meşe ile kuru meşe tat 
açısından farklımıdır.tostlandığı zaman bile bu fark olumlu yada olumsuz ne şekildedir 

çok teşekkürler 

elbette viski yapımı konusunda tecrübelerinizden faydalanmak isteriz 
Tütsülemede kullanılacak madde mutlaka zamanla çürümüş(fermente olmuş) olmalıdır. Bahsettiğiniz 
yosunlar buna uygunsa deneme yapılabilir. Meşe fıçı konusunda ise meşelerinkalınlığı önemlidir. Çünkü 
daha öncede anlattığım üzere meşe keresteleri tostlanırken iç kesimine doğru tostlanma azalır ve bu 
fark içki karakterinin oluşmasını sağlar. Çok kalın olan meşe fıçıda alkolün emilmesi zordur ve bu 
konuda eksik kalır. Ayrıca yıllanma oksidasyon reaksiyonlarını içerir ve dışarıdan hava girmesi 
gerekmektedir. Bu yüzdende kalınlığı çok önemlidir. Meşe fıçı yapmak apayrı bir uzmanlık alanıdır. 
Kabaca söylemek gerekirse belirli yaşı doldurmuş ak meşeler(g.alba) birkaç yıl kadar açıkta bırakılır 
yağmur,kar bütün hava koşullarına maruz bırakılarak dinlendirilir. Daha sonra fıçı yapma işlemlerine 
geçilir. Bu konuda tavsiyem hazır fıçı almaktır. Meşe cinside g.alba olmalıdır.(viski için) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 16, 2013, 09:52:44 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 14, 2013, 05:47:06 ÖS 

enzoO0lm 54 mmlik boruyu dıştan dişli adaptöre kaynattırarak fıçıya monte etmek istiyorum 
diyorsunuz. Dişlerden buhar kaçağı olur diye düşünüyorum. Az bir maliyetle şöyle test edin 
isterseniz.Adaptöre uygun, ucuzundan plastik 2 veya 3 metrelik hortum takın, fıçıya monte edip fıçıda 
su kaynatın hortumun açıktaki ucunu katlayın dişlerden buhar kaçağı olacakmı bakın.Kendinizi 
haşlamamak kaydiyle tabi. Ben kadmiyumsuz gümüş kaynak teli bekliyorum, 54 mm lik boruya uygun 
rakorları, raschig halkalarını ve bakır türbin (elek) telini İstanbuldan tedarik ettim tamamen rakorlarla 
monte olacak imbiklerim bitmek üzere. İsterseniz bekleyin, tecrübelerimi 

aktarayım.Teşekkürler .Saygılar. 

hocam tamamladım imbiğimi. krom adaptöre 54 mmçapında 2mm etkalınlığındaki boruyu sarı 
kaynakla kaynattırdım ,tek sorun adaptörün bitim yeriyle dişin bitim yeri aynı ve sızdırmaması için 
bütün dişin kullanılması gerekiyor boru biraz adaptörün üstüne biniyordu ama ustam sağolsun bakır 
parçalar kullanarak güzel kaynattı ve tornada yenibir adaptör yaptırmama gerek kalmadı. siz anladığım 
kadarıyla bayağ teferruatlı bir imbik yapıyorsunuz benimkinde tek 7It thumper kullandım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 16, 2013, 10:31:07 OS 


(http://c1303.hizliresim.com/17/j/14gs6.jpg) (http://bit.Iy/C25MCx) 
arkeolog thumper bağlantısı 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 17, 2013, 09:54:15 OÖ 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 14, 2013, 11:20:01 ÖS 
Doktor Bey imbiğin resimlerini sormuştun. Kusura bakma biraz geç oldu. 


Dediğim gibi körleme yapılmış, özel bir şey değil. 


Sayın oxian, kapağın altındaki çıkış borusunun uzantısı kazan kapasitenizin düşmesine neden olur, yani 
kaynayan mayşenizin deliğe ulaşmaması için kazanı daha az doldurmanız gerekir. Bu nedenle onu 
keserek olabildiğince kısa tutmanızı öneririm. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 17, 2013, 10:29:32 OO 


enzo resim içim teşekkürler,thumper düdüklün kaç It ve dibe uzanan bakır boru tabana kaç cm 
aralıkta..? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: metinol üzerinde Mart 17, 2013, 11:39:09 OO 


Sayın acidtrip hocam..Rica etsem İskoç viskisi reçetesi verebilir misiniz.Bu konuyla ilgili ingilizce 
kaynaklardan birşeyler okudum ancak belirli bir reçeteye rastlamadım.Yaklaşık son 1 aydır amerikan 
viskisi üretiyorum ve bu forumda vermiş olduğunuz reçeteyi kullanıyorum.Ancak kişisel olarak amerikan 
viskisinden pek hoşlanmıyorum.Asıl tutkum iskoç viskisi. Geçenlerde mısır unu ya da benzeri hiçbirşey 
kullanmadan sadece arpa maltı (5 kg) ve şeker (2 kg) kullanarak viski yapmayı denedim.2 haftadır 
dinlendiriyorum henüz tadına bakmadım.Tek sorun verim biraz düşük çıktı.9660 a seyreltilmiş haliyle 
yaklaşık 1,5 It kadar.Maksadım malt viski imal etmekti ama şu an yaptığım nedir açıkçası tam olarak 
bilmiyorum.Bu konuda ev ortamında neler yapılabilir yol gösterebilir misiniz. 

Bir de şunu öğrenmek isterim.Bu hobiye başladığımdan bu yana (3-4 ay) maya olarak sürekli siha 3 
kullandım.Bu süre içerisinde rom ve viski ürettim.Bir de tadı nasıl olacak diye meraktan ayva rakısı 
yaptım.Sonuçta her üretimde baskın olan belirli bir lezzet var ki sanırım burada belirleyici olan 
maya.Farklı içkiler üretmiş olmama rağmen tadları üç aşağı beş yukarı benzerlik gösteriyor.Mayanın ne 
kadar önemli olduğunu tecrübeyle anlamış bulunuyorum.Farklı lezzetlere ulaşmak için neler 
yapılabilir.Farklı mayaları harmanlamak hatta maya üretmek gibi düşünceler belirmeye başladı 
aklımda.Bu konuda neler tavsiye edebilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 17, 2013, 12:12:53 OS 


İskoç viskisi tarifi: 


4 kg kırık peated malt(6 sıralı) 

500 gram toz şeker 

2 adet limon suyu 

1 çay kaşığı kalsiyum sülfat(alçı tozu) 

15 gram ale kültür mayası(s.cerevisiae) (Kullanılacak mayanın amino glukosidaz içermesi alkol verimini 
arttır. Viski mayası adı altında arama yapılırsa bu tip mayalara ulaşılabilir.) 


Kırık peated Malt ve 10-12 litre soğuk suyla karıştırılır. Limon suyu ve kalsiyum sülfat ilave edilir. 559C 
de 30 dk, 62-63 *C de 1,5 saat, 78 *C de 30dk kaynatılır.500 g toz şeker ilave edilir. 19 litreye suyla 
tamamlanarak 1 saat içerisinde 25 *C ye soğutulur.Ayrı yerde 15 g kuru maya 1 su bardağına alınarak 
1/2 iyi su, 1/2 malt*şeker karışımı katılarak 30 dk mayanın çoğalması sağlanır. Hazırlanan maya 19 
litrelik fermentöre alınarak 5 gün sonra pot still damıtılır. İlk damıtmada hızlıca(saniyede 5-8 damla) hiç 
alkol kalmayana dek damıtma sürdürülür. Daha sonra bu damıtık tekrar damıtılır. Bu kısım yavaş ve 
dikkatli gerçekleştirilmelidir. Baş orta ve kuyruk olarak ayrımlar yapılmalıdır. Göbek alkolünün derecesi 
087 yi geçmemelidir. Elde edilen 9675-87 civarındaki göbek kısmı(ham viski) 9062 civarına seyreltilerek 
kavrulmuş meşe cipsi(litreye 5-7 gram) katıp 2-4 hafta olgunlaştırmaya bırakılır. 1 litreye 3-5 ml gliserin 
ya da 5 gram toz şekerden yapılmış karamel katılıp 9043" e seyreltilir. Ayrıca bulunabilirse Litreye 40-50 
ml ispanyol beyaz şarabı sherry ilave edilebilir. 


Notlar:"saccharomyces cerevisiae disinda etenol fermentasyonunda kullanilan diger mayalar; rom 
uretimi için Schizosaccharomyces pombe, viski uretimi için karışık kültürde S.cerevisiae ile birlikte 

kullanilan S.uvarum(bayanus) veya 5S. carisbergensis'lerdir." Maya suşları karıştırılarak denenebilir. 
Zaten viski üreticisinin en büyük sırrı kulandığı maya suşları ve karışımıdır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ği 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 17, 2013, 02:49:56 OS 


acidtrip hocam,göbek derecesi 97 demişsiniz..herhalde 87 diyecektiniz..yanlış mı anlamışım... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 17, 2013, 02:51:13 OS 


:D Aynen hocam düzeltiyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 17, 2013, 11:36:30 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Mart 17, 2013, 10:01:41 ÖS 
Tavsiye için teşekkür ederim. Standardım 15 kg civarı mayşe, kazan yetiyor ancak damıtım sırasında 
borudan hava tahliye sesi gibi gümbürtüye benzer sesler geliyor. Nedeni bu parça olabilir mi? 


Bir de şöyle bir düşüncem var. Buhar direk tahliye olmuyor, kapakta yoğunlaşıp geri damlıyor. 
Saflaştırmaya az da olsa katkı sağlıyor olabilir mi? 


O sese boruya ulaşan mayşe neden olabilir. O parça kazan içine değil de dışarıya doğru olsaydı 
(kolonunuz o kadar daha uzun olsaydı) saflaştırmaya katkısı olabilirdi. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 12:26:57 OÖ 


Alıntı sahibi: ArKeolLoG 99 üzerinde Mart 17, 2013, 10:29:32 ÖÖ 

enzo resim içim teşekkürler,thumper düdüklün kaç It ve dibe uzanan bakır boru tabana kaç cm 
aralıkta..? 

hocam thumper 7 ve 9 Itlik iki kazanım ve ikisinede uyan bir kapaktan ibaret, tabana 2cm boşluk 
bıraktım damıtmaya başlamadan önce içine kaynar su veya aroma katacak farklı sıvılar koyuyorum 
homedistiller.comda thumperın 1/2 veya 1/4 oranda olması gibi bilgiler var ama ben 25lt meyşeye 7, 35 
It meyşeye ise 9lit kullanıyorum yeterli oluyor. bugünkü 1. damıtmamda 65 derece alkol aldım. gayet 
temizdi. 


Size ve forumdaki diğer üstatlara izninizle sorum olacak 
2. damıtmada iyotsuz tuz her distilata konulurmu? oranı nedir ve ne gibi bir işlevi olur? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 12:35:30 OÖ 


(http://d1303.hizliresim.com/17/1/15vyz.jpg) (http://bit.Iy/C25MCXx) 


(http://d1303.hizliresim.com/17/1/15vzg.jpg) (http://bit.ly/c25MCx) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 18, 2013, 12:36:38 OO 


İyotsuz tuz 2. damıtmada kullanılır. 
Miktar: 6 oz. (180 g) to 10 galis. (38 L) 
Tuz etil alkolde çok az çözünür suda iyidir. Suyun k.n sını arttırarak alkol verimini arttırır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 01:01:31 OÖ 


Alıntı sahibi: acidtrip üzerinde Mart 18, 2013, 12:36:38 ÖĞ 

İyotsuz tuz 2. damıtmada kullanılır. 

Miktar: 6 oz. (180 g) to 10 gallis. (38 L) 

Tuz etil alkolde çok az çözünür suda iyidir. Suyun k.n sını arttırarak alkol verimini arttırır. 

acidtrip hocam tuzlusuyu sudan damıtarak ayırırız ok 

peki bu iyotlu tuzdan alkolde çok az çözünür dediğinize göre azda olsa bir miktar damıtığın içine 
geçecektir,içkinin tadında azda olsa hissedilirmi ? 

siz bütün 2. damıtmalarınızda iyotsuz tuz kullanıyormusunuz? cevaplarınız için şimdiden teşekkürler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 18, 2013, 01:24:47 00 


Alıntı sahibi: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 01:01:31 ÖĞ 

acidtrip hocam tuzlusuyu sudan damıtarak ayırırız ok 

peki bu iyotlu tuzdan alkolde çok az çözünür dediğinize göre azda olsa bir miktar damıtığın içine 
geçecektir,içkinin tadında azda olsa hissedilirmi ? 

siz bütün 2. damıtmalarınızda iyotsuz tuz kullanıyormusunuz? cevaplarınız için şimdiden teşekkürler. 
Hocam damıtığa tuz geçmez. Fakat iyotlu tuz olursa iyodun geçme olasılığı vardır. Ben bütün 2. 
damıtımlarımda tuz kullanıyorum. Büyük içki üreticileride kullanır bunların yanında köpük kesici ilave 
ederler imbiğin kaynatma kazanına. 

Ek kimya bilgisi: Buharlaşma konusunda sıvıların buhar basıncı hakkında birkaç bilgiye sahip olmak artı 
sağlar diye düşünüyorum. Buhar basıncı düştükçe buharlaşma hızı azalır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... , , 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 18, 2013, 03:00:32 O0Ö 


enzoOlm imal ettirdiğiniz resimdeki imbik ne maksatla kullanılacak? Kolonun üstü niye açık ve kolonun 
ortalarından ince boruyla alınan çıkış niçin bir düdüklü tencereye ve daha sonra soğutucuya gidiyor? 
Böyle bir işlem eğer amaç alkol elde etmekse hiç verimli ve uygun değil. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... m 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 18, 2013, 07:43:35 OO 


enzoO0lm,bende uzun süredir iyotsuz tuz kullanıyorum...2.damıtmada 10 It damıtığa yaklaşık 2 çorba 
kaşığı ekliyorum..iyotsuz tuz büyük marketlerde mevcut ama normal tuzun yaklaşık 10 katı pahalı..şu 
faydası var; alkol daha bir parlak oluyor,aromaya geçen kötü bir etkisini görmedim..Suyun kaynama 
noktasını yükselttiği için verime de az daha etkisi var.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 02:29:22 OS 


Acidtrip ve Arkeolog hocam verdiğiniz bilgiler için çok teşekkürler. 

Oktanyum hocam kolonun üstü kapalı ,ilerde kolonun üstüne soğutucu ekleyip Bokakob a çeviririm diye 
25 cm boşluk bıraktım. 

hocam düdüklüyü thumper olarak kullanıyorum bu imbikte yalnızca 35 It kadar ilk damıtmamı 
yapıyorum. düdüklüden sonra biraz üstünkörü yapıtım farkındayım 


1/2 borular kolona göre ince ve boru mesafeleri biraz uzun sizin ekleyeceğiniz hatalar varsa yazarsanız 
sevinirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 18, 2013, 02:56:11 OS 


Thumper kelimesini ben sadece motosiklet olarak biliyorum. Bu tür düzeneğin alkol üretiminde hiç bir 
yararı yoktur. Boşuna damıtma sürenizi uzatır, boşa enerji harcar ve sistemi zorlarsınız. Düşünce olarak 
katlı kolona benziyorsa da o düdüklüyü kolonun hemen üstüne kısa bir boruyla yerleştirseydiniz çok 
daha verimli olacaktı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 03:18:22 OS 


http://homedistiller.org/forum/viewtopic.php?f—16&t—6084 evet hocam bu linktede thumper hakkında 
tartışmalar var. 

daha önceki imbiğimde kavanoz olarak kullanıyordum faydasını gördüm lakin yeni imbiğimde mesafe 
cok uzun kısaltacağım ve daha yukarı taşıyacağım düdüklüyü iptaledip direk soğutucuya bağladığımda 
1 saat kadar kısalıyor damıtım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 18, 2013, 03:36:40 OS 


Ne yazık ki alkol damıtımına başlayan kişilerin yanlış olarak referans aldığı bir site burası. O sitede 
tartışılan konuların çoğu viski ya da votka imaline yönelik olduğu için bu sitenin biz Türk damıtıcılarına 
pek faydası dokunmaz ve hatta yanlış yollara sapılmasına neden olur. Bu da zaman ve para israfına yol 
açar. Türk damıtıcılarının gerek içki kültürleri ve gerekse kullandıkları hammaddenin kolay bulunması 
açısından sadece alkol damıtması ve rakı damıtmasını konu alan bilgilere ulaşması daha yararlı 
olacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 05:05:36 OS 


hocam doğru söze ne gerek haklısınız bu birazda bizlerin hem rakı hem viski hemde rom vs içkiler 
üretme sevdamızdan kaynaklanıyor. 

ben bu imbiği yaparken belli eklemeler ve çıkartmalarla hepsini üretebileceğim bişey yapmaya 
çalıştım ,e haliylede hepsinden yapılabiliniyor fakat kalitesi tabikide yalnızca rakı için veya votka için 
tasarlanmış imbikteki damıtma kadar olmuyor. 

bizim kendi içki kültürümüz hakkında ne yazıkki nette pek bilgi yok kitap ise kaynak olarak bilmiyoruz 
akademik dildekinleri anlamıyoruz.okumama alışkanlığımızda eklenince mecburen home distiller 
takibinden kurtulamıyoruz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 05:12:45 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 18, 2013, 07:43:35 ÖÖ 

enzoOlm,bende uzun süredir iyotsuz tuz kullanıyorum...2.damıtmada 10 It damıtığa yaklaşık 2 çorba 
kaşığı ekliyorum..iyotsuz tuz büyük marketlerde mevcut ama normal tuzun yaklaşık 10 katı pahalı..şu 
faydası var; alkol daha bir parlak oluyor,aromaya geçen kötü bir etkisini görmedim..Suyun kaynama 
noktasını yükselttiği için verime de az daha etkisi var.. 

hocam ben tuz hakkında makale okumuştum uzun zaman oldu fakat iyotun gaz olduğu paketi açılan 
tuzda zaten iyotun barınamayacağı ve iyotlu tuzun kandırmaca olduğu gibi vs. 

kimya mühendisi arkadaşlar daha iyi bilir tabi doğrusunu. 

adi tuz olarak tabiredilen tuzda (salamura tuzu) iyot bulunurmu acaba? yada kaya tuzu? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 18, 2013, 07:35:20 OS 


Alıntı sahibi: enzoO01m üzerinde Mart 18, 2013, 05:12:45 ÖS 

hocam ben tuz hakkında makale okumuştum uzun zaman oldu fakat iyotun gaz olduğu paketi açılan 
tuzda zaten iyotun barınamayacağı ve iyotlu tuzun kandırmaca olduğu gibi vs. 

kimya mühendisi arkadaşlar daha iyi bilir tabi doğrusunu. 

adi tuz olarak tabiredilen tuzda (salamura tuzu) iyot bulunurmu acaba? yada kaya tuzu? 

Yemek tuzunda iyot gaz olarak bulunmaz. KI(potasyum iyodur) ola tuz formuyla ilave edilir. Nette çok 


haber var birçoğunu da doktorların söyledikleri oluşturuyor. Herşeyi konusunda uzmanına bırakmak 
gerek. Ama ülkemiz sorunu büyük. Doktor diyorsa doğrudur. Plastik konusu gelir doktorlar konuşur vs 
VS... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: baris üzerinde Mart 18, 2013, 07:36:37 OS 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 18, 2013, 11:12:11 OS 


28 It meyşeden 1.damıtmada 10 saatte 41t, 70 derece alkol aldım.thumperin içine 0,5 It kaynar su 
koymuştum damıtma bittiğinde 3,5 It çamur gibi ve gayet pis kokulu atık sıvı kaldı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: cenk35 üzerinde Mart 19, 2013, 10:03:35 OO 


acidtrip hocam size özelden mesaj attım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 10:29:52 OO 


enzoO01lm,28 It maişeden alınan oran az değil mi? ben 4 gün bekleyen 15 It maişeden 4 It 50-55 derece 
arası damıtım alıyorum..acaba şeker miktarın mı düşük? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 19, 2013, 02:32:47 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 10:29:52 ÖÖ 
enzoO01lm,28 It maişeden alınan oran az değil mi? ben 4 gün bekleyen 15 It maişeden 4 It 50-55 derece 
arası damıtım alıyorum..acaba şeker miktarın mı düşük? 


MAYA BESİNİ KULLANIYORMUSUN? KULANDIĞINDAN DOLAYI ALKOL ORANI ARTIYORDUR. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... p 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 02:53:31 OS 


Maişe hazırlarken ilk gün 5 gr çim besini takip eden 3.veya 4.gün de 5 gr maya besini ilave 
ediyorum..Maya olarakta 15-16 It ye 30 Gr Dr Oetker maya ekliyorum..Verimden memnunum..Tabii ki 2 
kg toz şeker ve 4-5 kg da melas ana hammaddelerim... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 19, 2013, 03:26:55 OS 


Arkeolog 99, maya besini olarak kullandığınız kimyasalı ilk gün maya geliştirmek için kullanın. Diğer 
günlerde vereceğiniz besin fermentasyon verimini düşürür. Maya üredikten sonra amacınız maya kitlesi 
elde etmek değil alkol elde etmek olmalı. 2 kg. şeker*4 kg melas(2 kg. şekere eşittir) <Toplam 4 kg 
şeker 2 It. 90100'lük saf alkol vermeli ki zaten sizin veriminizde bu. Yani ne kadar şeker o kadar alkol. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 03:39:18 OS 


Oktanyum Hocam,aldığım maya besini paketinde açıklama olarak şöyle belirtilmiş.."Maya Besinini 
Fermentasyonun Ortasında İlave Ediniz"...Ben maişeyi max 5 yada 6 günde damıttığım için besini de 3 
veya 4.gün ilave ediyorum...Çok faydasınıda gördüm. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 19, 2013, 04:18:38 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 10:29:52 ÖÖ 

enzoO01lm,28 It maişeden alınan oran az değil mi? ben 4 gün bekleyen 15 It maişeden 4 It 50-55 derece 
arası damıtım alıyorum..acaba şeker miktarın mı düşük? 

arkeolog hocam kazanda alkol bittikten sonra kaynatmaya devamederseniz thumperın içindeki alkolün 
tamamını alabiliyoruz ama bent humperda biraz alkol bıraktım ,sebebi ağır bir kokusu var 

thumper müthiş bir filitre görevi görüyor aldığım damıtıkta 70,72 derece civarı ,pütün maya ve diğer 
kokulardan arınmış çok berrak. 

sizin meyşe ortalama 14 derece alkol içeriyor bence çok iyi bir rakam 

ben yalnız şekeri çok az tuttum 28l1t meyşede 4,5kg şeker 0,5 kg bal ve 1,5 kg karışık 
harnup(keçiboynozu) ve andız pekmezi kullandım. iki ayrı damacanada birinin fermantesi 12 günde 
diğerininki 7 günde tamamlandı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 19, 2013, 04:21:29 OS 


Alıntı sahibi: dramk üzerinde Mart 19, 2013, 02:32:47 ÖS 


MAYA BESİNİ KULLANIYORMUSUN? KULANDIĞINDAN DOLAYI ALKOL ORANI ARTIYORDUR. 
soru bana değil arkeolog 99 a sanırım :) maya besini kulanmıyorum hocam. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 04:22:14 OS 


enzoO0lm,keşke melas bulabilsen de bir kenara atabilsen.zira yaz aylarında bulmak imkansız..bizim 
şeker fabrikasında 7-8 ay melas bulabilmek mümkün..şeker fiyatları aldı başını gidiyor..bugün bakkalda 
1 kg şeker 3lira.. oysa ki melas sadece 38 kuruş..ve 2 kg melas 1 kg şekere eşit...hesap ortada...birde 
hava kilidinden ve eklenilen maya besininden olsa gerek eskiden sıcak koşullarda 7-8 gün süren 
mayalanma sürecim şu soğuk günlerde 4-5 güne düştü.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 19, 2013, 07:18:57 OS 


AYNEN ÖYLE ARKADAŞLAR. MAYA BESİNİNİN FERMANTASYONA ETKİSİ ÇOK BÜYÜK. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 19, 2013, 07:21:13 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 04:22:14 ÖS 

enzoO01lm,keşke melas bulabilsen de bir kenara atabilsen.zira yaz aylarında bulmak imkansız..bizim 
şeker fabrikasında 7-8 ay melas bulabilmek mümkün..şeker fiyatları aldı başını gidiyor..bugün bakkalda 
1 kg şeker 3lira.. oysa ki melas sadece 38 kuruş..ve 2 kg melas 1 kg şekere eşit...hesap ortada...birde 
hava kilidinden ve eklenilen maya besininden olsa gerek eskiden sıcak koşullarda 7-8 gün süren 
mayalanma sürecim şu soğuk günlerde 4-5 güne düştü.. 

ARKEOLOG NEREDE OTURUYORSUN? BEN ADANADA ŞEKER FABRİKASI OLMADIĞI İÇİN MELAS 
BULAMIYORUM MAALESEF. BU ARADA MERAK ETTİM ISITICI KULLANMIYORMUSUN? FERMANTASYON KAC 
DERECEDE GERÇEKLEŞİYOR? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 08:44:54 OS 


Adapazarı Şeker Fabrikası 7-8 ay satış yapıyor..Kg fiyatı 38 Kuruş..Melas'ta ısıtıcı hiç kullanmadım..Zati 
48 saat melasın gücü ile lav gibi kaynıyor..Damacana iç Isısı ise 22-24 derece..4 günde fermente bitiyor 
ama ben emin olmak için 5.gün sonu en geç 6.günde damıtıma giriyorum..Hava kilidi ve besin mayasını 
da eksik etmiyorum..Ortalama alkol oranım:13.-14 derecenin altına şu ara pek düşmedi..Bilgilerim ve 
kısa tecrübelerim çerçevesinde bildiğim konularda yardımcı olmak isterim.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 20, 2013, 02:39:06 OO 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 19, 2013, 04:22:14 ÖS 

enzoO01lm,keşke melas bulabilsen de bir kenara atabilsen.zira yaz aylarında bulmak imkansız..bizim 
şeker fabrikasında 7-8 ay melas bulabilmek mümkün..şeker fiyatları aldı başını gidiyor..bugün bakkalda 
1 kg şeker 3lira.. oysa ki melas sadece 38 kuruş..ve 2 kg melas 1 kg şekere eşit...hesap ortada...birde 
hava kilidinden ve eklenilen maya besininden olsa gerek eskiden sıcak koşullarda 7-8 gün süren 


mayalanma sürecim şu soğuk günlerde 4-5 güne düştü.. 

arkeolog hocam bende drhmk arkadaşımız gibi Adanada melas bulamıyorum dediğiniz gibi hem hesaplı 
tahminen rafine şekere göre aromatikte 

kışın meyşe Isım 16,20 derece arası fakat 1 haftaya kalmaz 20,24c derece arasına çıkar malum Adana 
sıcak memleket maya besini olarak hangi marka besin kullandığınızı yazarsanız sevinirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 20, 2013, 09:20:40 OO 


Maya besini olarak Tekzenden aldığım çim besininden(Kg.Fiyatı 13 lira) ilk gün 5 gr suda eritip maişeye 
katıyorum..3.gün ise ham.mad.com dan aldığım normal şarap maya besininden(500 gr.20 lira-marka 
falan yok) 4-5 gr daha ekleyip en çok 2-3 gün sonra damıtmaya alıyorum...Verim tecrübe ile sabit... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 20, 2013, 06:31:58 OS 


Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 20, 2013, 09:20:40 ÖĞ 

Maya besini olarak Tekzenden aldığım çim besininden(Kg.Fiyatı 13 lira) ilk gün 5 gr suda eritip maişeye 
katıyorum..3.gün ise ham.mad.com dan aldığım normal şarap maya besininden(500 gr.20 lira-marka 
falan yok) 4-5 gr daha ekleyip en çok 2-3 gün sonra damıtmaya alıyorum...Verim tecrübe ile sabit... 


saol hocam, 
çim besini dap yada diamonyum sulfaat yalnız bunların organik esaslı olması iyan ürünlerin 
ürememesinde etkili oluyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 20, 2013, 06:36:39 OS 


Arkadaşlar hazırlayacağınız meyşenin şeker oranını alacağınız alkol miktarını ve kullanacağınız madde 
miktarını kabaca buradan hesaplıyabilirsiniz 


Çeşitli hammaddelerin alkol verimi 


Hammadde (100 kg) Alkol Verimi (Litre) 


Sakkaroz 58-64 
Melas (9650 Şeker) :29-32 
Vişne, Kiraz, Erik : 5-8 
Elma 15-7 
Üzüm (Yaş) :8-12 
Üzüm (Kuru) (31-37 
İncir (Kuru) :30 
Nişasta 60-66 
Mısır 38-42 
Pirinç 42-47 
Buğday 37-41 
Patates 10-14 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 20, 2013, 06:42:41 OS 


Okuyalım öğrenelim:D 
Alkol fermantasyonunu etkileyen faktörler 


a. Havanın (Oksijen) etkisi 


Hava veya oksijen daha çok maya üretiminde söz konusudur. Çünkü mayanın normal olarak 
tomurcuklanıp çoğalabilmesi için gerekli enerjinin ortamdaki şekerlerden sağlanmasında hava mutlak 
zorunluluktur. Fakat alkol üretiminde şekerlerin hücresel yapı yerine , alkole dönüşmesi söz konusu 
olduğu için hava daha az gereklidir. Ancak mayanın hızlı bir fermantasyon yapabilmesi ve ortamdaki 
şekerin tamamını fermente edebilmesi için yeterli enzim ve aktive olması gerekir. Buda 
fermantasyonun önce ve başlangıç fermantasyonu sırasında mayayı hızlı bir çoğalmaya sevk etmekle 
olur. Bu amaçla kesikli fermantasyon yöntemlerinde , maya çoğalma ve başlangıç fermantasyonu 
sırasında ortama maya için yeterli hava verilmelidir. Fakat asıl fermantasyon safhasına girildikten sonra 
maişenin hava ile temasa gelmesi sakıncalıdır. Çünkü bu sırada ortama hava karışması , alkol üretimi 
yerine mayayı hücresel çoğalmaya ve fermantasyon yan ürünlerini artırmak teşvik eder. 


b. Karbondioksit etkisi 


Fermantasyon sırasında karbondioksit atmosferi yaratılması mayanın çoğalmasını ve fermantasyonun 
hızını olumlu veya olumsuz etkiler. Bunlara bağlı olarak alkol verimi de etkilenir. Araştırmacılar maya 
çoğalmasının 1 atm'lik CO2 basıncında belirgin olarak önlendiğini, artan CO2 basıncıyla gelişmenin 
yavaşladığını ve 20 atm üzerinde tümüyle durduğunu belirlemişlerdir. Artan CO2 basıncı ile mayanın 
fermantasyon gücü önce artan, 10 atm'de en yüksek düzeye ulaşır ve daha sonra hızla düşer. 
Etkilenmenin basınç nedeni ile değil, artan CO2 konsantrasyonu ile olduğu belirtilmiştir. Bu duruma 
göre kapalı fermantasyon kaplarında ve CO2 yıkayıcı sistemler kullanılarak yapılan fermantasyonlarda 
oluşacak CO2 basıncının fermantasyon ve alkol verimine olumsuz etkisi olmadığı gibi, azda olsa verim 
artırıcı etkisi vardır. 


c. Fermantasyon sıcaklığının etkisi 


Alkol üretiminde alkol fermantasyonu gerçekleştirilirken maya bir canlı olduğuna göre, diğer canlılar 
gibi onun da sıcaklıktan olumlu veya olumsuz etkilenmesi doğaldır. Bu ise sıcaklığın fermantasyondaki 
önemini ortaya koyar. Bilindiği gibi alkol fermantasyonu yapan mayalar çoğunlukla 28 oC dolayında en 
iyi faaliyet bu sıcaklıkta gösterirler. Sıcaklık 28 oC'nin altına düştükçe faaliyet giderek yavaşlar, fakat 7 
- 8 oC'de bile yavaşta olsa rahatlıkla fermantasyona devam ederler. Biracılıkta mayaların bu 
özelliğinden yararlanılır. Fakat alkol üretiminde amaç fermantasyonun olanaklar ölçüsünde çabuk 
bitmesi olduğuna göre mayanın en iyi çalışma koşulları sıcaklık yönünden de yaratılmalıdır. Sıcaklık 30 
oC'nin üzerine çıkınca kimi etil alkol mayalarında 36 oC'ye kadar fermantasyon hızlanır, fakat çoğalma 
durur ve hücre giderek gücünü yitirir. 40 oC de ise mayalar fermantasyon yeteneklerini de önemli 
ölçüde yitirmiş olurlar. 25 - 30 oC arasındaki sıcaklık maya çoğalması bakımından 30 - 37 oC arasındaki 
sıcaklıklar ise alkol bakımından daha uygun bulunmuştur. Yüksek fermantasyon sıcaklıkları çabuk bir 
başlangıç fermantasyonu sağlandığından, alkol üretiminde 37 oC'ye kadar olan sıcaklıklara izin verilir. 
Fakat fermantasyon sıcaklığı daha da artacak olursa fermantasyon hızı düşmekte ve tüm şeker 
fermente edilen fermantasyon durmaktadır. Sıcaklığın tüm etkileri göz önünde bulundurularak aşılama 
sıcaklıkları olarak ise 30 - 36 oC arasındaki sıcaklıklar seçilir. 


d. Fermantasyon sıvısının pH'sının etkisi 


Fermantasyonda önemli diğer bir etken, fermantasyon sıvısının pH'sı, yani asitlik durumudur. Mayalar 
çoğunlukla zayıf asit ortamda gelişip, faaliyet gösterirler. Çok düşük (pH — 2.8'in altında) ve yüksek 
pH'larda olumsuz etkilenirler. Alkol üretiminde pH bakımından maya çoğaltma ve asıl fermantasyonda 
değişik değerler söz konusudur. İşletme mayası üretiminde, mayalık maişe asitlendirilerek çoğunlukla 
pH'sı 3.5 dolayına getirilir. Sülfürik aside mayanın muamele edilerek yeniden kuvvetlendirilip, 
fermantasyonda kullanıldığı yöntemde ise pH 3.0, hatta 2.8'e kadar düşürülür. Fermantasyonda ise pH 
biraz daha yüksektir. Genellikle alkol fermantasyonunda pH en uygun olarak 3.8 - 4.2 arasında bulunur 
ve bu hammaddeye göre çok değişir. Fermantasyonda pH özellikle nişastalı hammaddelerin 
işlenmesinde önem kazanır. Çünkü son şekerlenme ile nişastanın parçalanması, fermantasyon sırasında 
da sürer ve pH bu parçalanmayı yapacak enzimlerin çalışmasına uygun olmalıdır. Buradaki değerler 
daha çok olgun maişenin, yani fermantasyonu bitirmiş maişenin pH'sının 4.2'nin altına düşmemesi 
gerekmektedir. 


e. Aşılama oranının etkisi 


Fermantasyonda aşılama oranı önemli olup, uygulanan fermantasyon yöntemlerine göre değişir. 
Aşılanan maya miktarı kullanılan maişeyi kısa sürede ve hızla fermante ederek, tüm şekeri arzulanan 
süre içinde alkole dönüştürecek düzeyde olmalıdır. Düşük oranlı aşılanmalarda maya ortamındaki şekeri 
fermante edebilmek için önce yeterli oranda çoğalmaktadır. Başlangıç fermantasyonu bu nedenle yavaş 
seyreder ve uzun sürer. Bu ise bulaşmalara neden olabileceği gibi, hem şeker ve hem de zaman kaybı 
demektir. 


Bir çok işletmede hala maya çoğaltma ile çalışılmakta olup ön fermantasyondan elde edilen 
fermantasyon maişesi üzerine kademeli olarak maişe verilerek fermantasyon yapılır. En yüksek alkol 
verimi “01.2'lik aşılama ile elde edilir. Bu nedenle 1.2 (MKM)lik aşılama oranı en uygun olarak kabul 
edilmiştir. 


Ayrıca maya işletmede çoğaltılmayıp, preslenmiş maya olarak dışarıdan alınıyorsa aşılamada biraz daha 
fazla maya kullanılır. Aşılama oranı, uygulanan fermantasyon yöntemine göre de çok farklı olur. 
Örneğin, nişastalı hammadde alkol üretiminde üç günlük fermantasyon uygulanırsa aşılanan maya 
miktarı, işletme mayası olarak, maişenin 964-5'i, iki gün fermantasyonunda “08 - 10'u ve bir buçuk gün 
fermantasyonunda “12 - 15'i oranındadır. 


f. Maya suşun etkisi 


Alkol fermantasyonunda kullanılan maya suşu maişenin fermantasyonunu önemli ölçüde 
etkilemektedir. Kullanılacak maya, maişede bulunan şekerleri fermente etme yeteneğinde olmalı ve 
ayrıca fermantasyonu istenilen süre içinde bitirebilmelidir. 


g. Maişe (şeker) konsantrasyonunun etkisi 


Fermantasyonda kullanılan maişenin maya üzerine olan ozmotik basıncı fermantasyonda çok önemli 
etkiye sahiptir. Maya fermantasyon sırasında ortamdaki şekeri alkole dönüştürürse de şeker 
konsantrasyonu arttıkça ozmotik basıncında artması sonucu mayaya yavaşlatıcı ve hatta durdurucu etki 
yapar. Böylece maişedeki şeker konsantrasyonunun üst sınırını belirlemek çok önem kazanır. Bu sınır 
sakkaroz cinsinden 9017,5 şeker miktarı olarak saptanmıştır. Şekerinin tümünün ortalama başlangıçta 
verilmesi yerine, fermantasyon sırasında aşamalı olarak verilmesi ile verim artışı sağlanmaktadır. 
Nişastalı hammaddelerde maişe konsantrasyonunun üst sınırı 9620 olarak saptanmıştır. 


h. Alkol konsantrasyonunun etkisi 


Fermantasyon sırasında oluşan alkolün maya üzerine ozmotik basıncı önemlidir. Örneğin, 9620 hacim 
alkol 0 oC'de 84,4 atmostferlik bir ozmotik basınca sahiptir. 9620'lik sakkaroz eriyiğinin ozmotik basıncı 
ise bunun yaklaşık 1/5'i kadardır. 9017,5 sakkaroz eriyiğinin ozmotik basıncı yaklaşık 18 atmosfere, 
bunun fermantasyonu ile oluşan “011,2 hacim alkolün ozmotik basıncı ile 50 atmosfere yakındır. Bu 
nedenle etil alkol üretiminde kullanılan mayaların alkol veriminin artması, ozmotik basınca karşı iyi bir 
dayanma yeteneği göstermeleri ile olanaklıdır. Çoğunlukla mayalar, alkol konsantrasyonu W11'in 
üzerine çıkınca fermantasyon faaliyetlerini yavaşlatırlar ve bu nedenle maişe konsantrasyonu, yapacağı 
alkol miktarı “68-10 olacak şekilde ayarlanmalıdır. 


ı. Besin maddelerinin etkisi 


Alkol üretiminde kullanılan bazı hammaddeler maya besini bakımından yetersiz olabilirler. Bu durumda 
maya fermantasyon sırasında yeterli besini bulamayacağı için hem başlangıç fermantasyonunda, hem 
de asıl fermantasyonda yeterince çoğalıp etkinlik kazanamaz ve fermantasyon aksar. Maya besini 
olarak en çok azotlu ve fosforlu maddeler söz konusudur. En fazla diamonyumfosfat (NH)2 HPO 
kullanılır ve her hektolitre maişe için 20g olacak şekilde ortama verilir. Gerekli azotun sağlanması 
sırasında 2/3'ün organik kaynaklı olmasına, maya çoğalması ve fuzel yağı oluşumu bakımından özen 
gösterilmelidir. 


2.1.2. Kuru üzümden alkol eldesi 


Alkol üretiminde küçük taneli, yemeklik olmayan çekirdekli üzümler kullanılır. Ülkemizde çekirdeksiz 
Sultaniye kuru üzümleri de kullanılmaktadır. Bu kuru üzümlerin şekerinin 9050-60 gibi yüksek oranda ve 


su miktarının, “14 ve yabancı madde miktarının, 901'in altında olması istenir. 
Kuru üzümden alkol eldesi aşağıdaki aşamalarla gerçekleştirilir. 

1. Öğütleme 

2. Maişeleme 

3. Fermantasyon 


4. Damıtma 


Öğütme 


Üzümler işletmeye 50-60 kiloluk çuvallar ile getirildiği için baskıdan dolayı topaklanmış kitlenin önce 
dağıtılması gerekir. Bu amaçla püskürtülen basınçlı su kısmen bir yıkamayı da sağlar. Bundan sonra 
üzümler elevatörler ile kıyma makineleri gibi çalışan parçalama değirmenlerine gönderilir. Üzümlerin 
değirmene bulaşmaması ve topraklanmaması için az miktarda su sürekli olarak verilir. Kıyılarak 
parçalanan üzümler özel maişeleme kazanlarına (melanjör) gönderilir. 


Maişeleme 


Karıştırma, soğutma ve ısıtma düzenlerine sahip olan melanjörlerde yapılır. Melanjöre alınan her bir 
birim üzüm için dört birim su ilave edilir. Maişeleme sıcaklığı 22-25 C'a ayarlanır ve bu sıcaklıkta 
devamlı karıştırılmak suretiyle 30 dakika tutulur. Elde edilen maişenin şeker konsantrasyonu 15-16 
Balling'e ayarlanır ve fermantasyon kaplarına gönderilir. 


Fermantasyon ve distilasyon 


Fermantasyonda saf maya kullanılır. Çeşitli kaynaklardan sağlanan saf kültürler, laboratuvarlarda üzüm 
şırası içinde 5 L'ye kadar çoğaltılır. Bu aşamadaki çoğaltma işlemi basamaklı olarak 50, 150, 500, 5000 
ml pastorize edilmiş şıraya yapılır. Mayanın düzenli çalışmasını sağlamak ve enfeksiyonu önlemek 
amacı ile mayalık maişeye 0,1 oranında H SO katılarak pH—3,5 civarına düşürülür. Maişeye aynı 
zamanda maya besini olarak 90,1 oranında (NH ) SO verilir. 


Önceden hazırlanan 5 L maya ile aşılama yapılarak çoğaltılma işlemine başlanır. Bome derecesi yarıya 
düşünce bu maya aynı şekilde hazırlanmış 250 L'lik kaptaki maişeye aşılanır. Burada yeterli çoğaltma 
sağlandıktan sonra 500 L'lik çoğaltma kabına gönderilir. Bu şekilde 500 L'ye çoğalan maya 5 tonluk ön 
fermentasyon kabına gönderilir. Maişeleme kazanından buraya gönderilen normal kuru üzüm maişesi 
asit ve besin maddesi katıldıktan sonra sterilize edilir, soğutulur ve 500 L maya ile aşılanarak çoğaltma 
işlemi son aşamaya gelmiş olur. 


Fermantasyon kaplarına (5 - 50 tonluk) gelen maişe bekletilmeden hemen daha önce hazırlanmış olan 
maya ile aşılanır. Fermantasyonun gidişi balling veya benzeri bir areometre ile kontrol edilir ve balling 
derecesi 6-6,5'e düşünce, hazırlanan ikinci parti maişe katılır. Bu işlem kap doluncaya kadar sürdürülür. 
Toplam fermantasyon üresi 50 - 60 saat, fermantasyon sıcaklığı, 28 - 31 oC olur. Fermantasyon, balling 
derecesi sıfıra düşünce sona erer. Fermantasyonu bitiren 908 alkollü maişe kaba tortunun dibe çökmesi 
için 8 - 10 saat dinlendirilir ve sonra damıtmaya gönderilir. Kuru üzüm etil alkol üretiminde kullanılan 
fermantasyon kaplarının kapalı olması fermantasyonun kontrolünü, temizlik ve alkol kaybının olmaması 
gibi yararlar sağlar. 


Fermantasyon sırasında sürekli izlenen parametrelerden en önemlisi fermantasyonun sıcaklığıdır. Alkol 
fermantasyonu ekzotermik bir olay olduğundan sürekli kontrol altında tutulmalıdır. Sıcaklığın fazla 
yükselmesiyle alkol fermantasyonunda aksamalar ve alkol kaybına neden olabilir. Bu sakıncaları 
önlemek için fermantasyon kaplarının soğutma sistemleri ve karıştırıcı monte edilmelidir. fermantasyon 
genellikle 22 - 25 oC başlatılır ve zamanla sıcaklık yükselerek 28 - 30 oC'ye çıkar. Bu sıcaklık aralıkları 
en uygunudur. Soğutma sistemi ile sıcaklığın 30 oC'yi geçmemesi ve karıştırıcı sistemi ile de 
fermantasyon sırasında sıvı yüzeyinde şapka denen cibre tabakası oluşmaması sağlanır. 


Fermantasyon sırasında izlenen diğer bir parametre şeker konsantrasyonudur. Fermantasyonu alınan 
kuru üzüm maişesinin şeker konsantrasyonu 9013-17 olacak şekilde ayarlanmalıdır. Maişenin şeker 
konsartrasyonuna bağlı olarak maişede oluşacak alkol miktarı da değişir. Fermantasyonun bitişi şeker 
konsantrasyonunun sıfır olmasıyla anlaşılır. 


Fermantasyon sırasında maişenin genel ve uçar asidi de izlenmelidir. Normal koşullarda özellikle uçucu 
asit oluşumu çok az oluşur. İspirtoculukta fermantasyon sonunda oluşan uçucu asit miktarı 0,3 g/L'den 


fazla olmamalıdır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... di 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 21, 2013, 04:37:34 00 


Degerli arkadaslar, 


Oncelikle belirtmem gereken bir iki konu var.1,5 metre boyunda bokabob tipi refux kolonumu bitirmek 
uzereyim ( daha once yaptigimi belirtmistim ancak isler yuzunden ancak simdi ilgilenebiliyorum) .Ek 
olarakta su anda sadece ve tamamen iyi raki yapimi ile ilgileniyorum. 


Evet, bu giristen sonra biraz nasil bir kolon yaptigimi anlatayim, 


Oncelikle 25 litrelik paslanmaz celikten, ısı kontrollu , musluklu ve sivi seviye gostergeli , su kaynatma 
kazani temin ettim. 2 mm kalinliginda kazanin agzina tam oturacak sekilde, pazlanmaz celikten 
yuvarlak bir kapak kestirdim. Bu kapagin tam ortasina , 5 cm lik (2 inclik) paslanmaz celik bir boru 
kaytnattirip ortasini deldirdim.Daha sonrada sayin olb18'in aynisi bir kolon yaptim(ufak tefek kaynak 
isleri kaldi). Tabii ki bakir kolon , paslanmaz kapagin ortasindaki boruya cok sıkı bir sekilde geciyor. 
Kolonunun icinde de amerikandan getirttigim bakir mesh var. 


Simdi sira geldi fermantasyonun gerceklestirilmesine, 


Tahmin edildigi gibi bu basligin tumunu okudum . Mayalama , maya secimi , fermantasyon suresi, 
distilasyon vb. konularda tatmin edici bir cok yanit aldim hepinize yurekten tesekkur ederim. 


Ancak bir kac sorum var , 


1. Ben su kaynatma kazaninini hem fermentasyonu yapmak, hem de sonrasinda kolunu ustune 
baglayarak damitmayi yapmak icin sectim. Ama simdi bazi arkadaslarin fermentasyon kovasi 
kullanmanin (ki bu kovalar plastik) daha iyi oldugunu yazdiklarini gordum. Bu paslanmaz kazani 
fermentasyon icin kullanabilir miyim? Var mi dir bir zarari ? 


2. Uzun zamandir kendim bira yapiyorum , cogu kez de Ingiltere'den gettirtigim hazir bira kitleri ile. 
Fermentasyon kabi olarakta plastik damacana kullaniyorum. Neyse , bira yapimina basladigimda 
ogrendigim en onemli sey , fermente kabinin ve diger kullanilacak ekipmanlarin (spatula, derece, 
kapak, airlock vs.) fermantasyon oncesi cok iyi sterilize edilmesi gerektigi idi.Bunun sebebinin şıraya 
yabani mayaların karısmaması. Ancak bu baslikta maisenin konulacagi kaplarin ve kullanilan 
ekipmanlarin sterilize edilmesine dair bir ibare goremedim. Bircok arkadas damitilmis alkolun kotu 
koktugundan ve ya maya koktugundan bahsediyorlar. Belki fermentasyon oncesi ekipmanlarin 
sterilizasyonunun yapilmamasi buna sebep oluyordur. Suphesiz, tek etken bu demiyorum ama onemli 
bir sey oldugunu dusunuyorum. Sizce mantikli mi? Yoksa damitma yaptigimiz icin bu tip bir isleme 
gerek yok mu? (Ben sterilizasyonda seyreltilmis camasir suyu ya da ingiltere'den getirttigim ozel bir 
dezenfektan kulaniyorum) 


3. Daha once sayin acidtrip , anasonlu damitma icin pot still onermisti bana. Benim o donemdeki planim 
( ve halen oyle) su ki , kazana yaptigim kapaga 30 cm yuksekliklte bir baska bakir boru yapip, borunun 
ustunu kapatip ortasinda egimli bir ( 5-10 derece ) bakir boru kaynatarak, ayni kazani pot still olarakta 
kulanmak. Kisacasi bir tas ile 3 kus vurmak, fermantasyon kabi, reflux still, pot still. Bu noktada bir 
itiraziniz ya da eklemek istediginiz bir sey var mi? 


4.Kendi reflux kolon ile ilk damitmada, en dusuk 80 lik bir puriteye ulasacagimi dusunuyorum. Sizce 
cok mu iyimserim ? Iyimserlik bir yana, pot still bir imbik ile 2 damitmada ancak © 80 lik bir puriteye 
ulasildigina dair bir cok tecrube var. Ancak sayin olb18 , benzer kolonumuz nedeni ile ilk damitmada 
90-95 lere ulasmis durumda. Sorum su, ilk damitmada “e 90-95 gibi bir oran yakalar isem, gobegi ayirip 
, bu gobegi anasonlayip pot still de damitsam sizce iyi bir sonuca erisebilir miyim? Lutfen dene gor 
demeyin , bu sorumun sebebi, soyledigim proseste bir eksiklik ya da yanlislik var mi iyi raki yapmak 
icin? Yoksa, zaten ilk damitmada “90-95 bir puriteye ulastigimizda raki kulvarindan cikip vodka 
kulvarina mi girmis olurum? ( ilk basta sadece seker-pekmez, daha sonra kuru uzum-seker, en son 
olarakta sadece yas uzumden maise hazirlayacagim. Ancak ilk tecrubem seker-pekmezden olacak , bu 
durumuda bilgilerinize sunmak isterim) 


Umarim sorularimi ile basinizi agritma misimdir ? 


Simdiden yanitlariniz icin tessekur ederim 


Saygilarimla 


TripleDistiller 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 21, 2013, 01:07:08 OS 


1. Çelik kazanı rahatlıkla kullanabilirsiniz. 

2. Şarap yapımındaki kadar steril olmana gerek yok. Na metabisülfit veya çamaşır suyu gibi şeyler 
kullanmak gibi. Kullanacağınız aletleri bulaşık deterjanı ile güzelce yıkamanız yeterli. 

3. Yapacağınız düzeneğin bir çizmi varsa daha iyi yardımcı olunulabilir. 

4. ayarlayacağınız sıcaklığa göre alacağınız alkol yüzdesi değişir. 
(http://img475.yukle.tc/images/1993vapour purity.gif) (http://bit.Iy/VOBZge) 


Rakı yaparken: ilk damıtmada göbk kısmını alıp anasonlayıp yaparsanız çok büyük alkol kaybınız olur. 
Onun için ayırımı anasonladıktan sonra yapmanız daha sağlıklı sonuç verir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 21, 2013, 01:47:32 OS 


TripleDistiller güzel rakı için taze iyi anason şart. 

anasonun yeni hasatı ,tazesi aktarlarda ağustos,eylül gibi yerini alıyor (aktarların dediğine göre her 
yeni anason geldiğinde ellerinde kalanı atıyorlarmış,hiç inandırıcı değil ya neyse) 

verimli kullanım ömrü 1 yıl oda iyi saklanması lazım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: drhmk üzerinde Mart 22, 2013, 12:04:39 OS 

damıtma yaptığım odada bugün birden karıncalar türedi. herhalde baharın habercisi dedim kendi 
kendime. Nöbet çıkışı birde damıtma yapayım dedim, damlama başladı ve birde ne göreyim karıncalar 
duvarda ve tavanda gezmeye başlamış. :) kafaları iyi oldu heralde. :)) 
(http://img476.yukle.tc/images/712820130322 115730.jpg) (http://bit.Iy/VOBZge) 
(http://img476.yukle.tc/images/794120130322 115741.jpg) (http://bit.Iy/VOBZge) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: baris üzerinde Mart 22, 2013, 10:28:23 OS 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 22, 2013, 11:45:59 OS 


Hocalar, boru imbiğimin son durumu bu. Eleştirilerinizi bekliyorum. Teşekkürler saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 22, 2013, 11:47:21 OS 


Kalan resimler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 23, 2013, 01:11:24 OS 


adanada kırmızı üzüm 3.00 tl sarı kırmızı karışık üzüm 2.5 tl anason cok iyi kalite 30 tl orta kaliteli 15 tl 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 23, 2013, 07:49:48 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 23, 2013, 01:11:24 ÖS 
adanada kırmızı üzüm 3.00 tl sarı kırmızı karışık üzüm 2.5 tl anason cok iyi kalite 30 tl orta kaliteli 15 tl 


hocam üzümü aldığınız yerde cekirdeksiz sarı üzüm varmı ?nereden alıyorsunuz adres verebilirmisiniz? 
ben anasonu metro marketten 250 grlık çekilmiş ve çekilmemiş paketler halinde alıyorum 3,75 tl 

8 It 50 derece damıtığa 250 gr çekilmiş 250 gr tane anason 1 gece önceden yeterli oluyor ve içimi çok 
rahat. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 23, 2013, 09:26:12 OS 


Alıntı sahibi: enzoOlm üzerinde Mart 23, 2013, 07:49:48 ÖS 


hocam üzümü aldığınız yerde cekirdeksiz sarı üzüm varmı ?nereden alıyorsunuz adres verebilirmisiniz? 
ben anasonu metro marketten 250 grlık çekilmiş ve çekilmemiş paketler halinde alıyorum 3,75 tl 

8 It 50 derece damıtığa 250 gr çekilmiş 250 gr tane anason 1 gece önceden yeterli oluyor ve içimi çok 
rahat. 

kullandığınız ansson orta kaliteli olan. bende onu kullanıyorum arada. uzumler çekirdekli. Kırmızı üzüm 
g.antep üzümü normalde kilosu 8 tl dir. seker oranı o 60 dır. cekirdeksiz sarı üzüm 5 tl/ kg dan düşük 
yok. kilosu 3 tl olandan da 50 kg almak gerekiyor. isterseniz adres verebilirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 23, 2013, 11:01:15 ÖS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 21, 2013, 01:07:08 ÖS 

1. Çelik kazanı rahatlıkla kullanabilirsiniz. 

2. Şarap yapımındaki kadar steril olmana gerek yok. Na metabisülfit veya çamaşır suyu gibi şeyler 
kullanmak gibi. Kullanacağınız aletleri bulaşık deterjanı ile güzelce yıkamanız yeterli. 

3. Yapacağınız düzeneğin bir çizmi varsa daha iyi yardımcı olunulabilir. 

4. ayarlayacağınız sıcaklığa göre alacağınız alkol yüzdesi değişir. 
(http://img475.yukle.tc/images/1993vapour purity.gif) (http://bit.Iy/VOBZge) 


Rakı yaparken: ilk damıtmada göbk kısmını alıp anasonlayıp yaparsanız çok büyük alkol kaybınız olur. 
Onun için ayırımı anasonladıktan sonra yapmanız daha sağlıklı sonuç verir. 


Sayin drhmk, 
Dogru anlamis miyim ? 


1. Dolgulu reflux kolonda damitip elde ettigim urunun tumunu hic ayirmadan alacagim(diyelimki o 85 
saflikta ).Verdiginiz grafikten cikardigim sonuc isiyi 78.8 derece altinda tutabilirsem © 90'larin uzerine 
cikacagim kesin. Yaptigim kolunun dolgu kismi 1.5 metre.Sayin olb18'in yaptigi kolonla da tamamen 
ayni , onun tecrubesini okudugum icin, sanirim 9692-93 e ulasacagimi dusunuyorum.Ama henuz 
denemedigim icin konusmak icin erken. 

2. Anasonlayacagim ve bir gece bekletecegim, 

3. Pot still imbik duzenegine gececegim ve “85'lik urunu sondurmeden (ya da sondurecegim ama nasil 
bilmiyorum, sondurmenin su ile seyreltme oldugunu biliyorum ancak kac dereceye kadar 
seyreltecegimi bilmiyorum) damitacagim.Son urunude forehost, head, middle, tail diye ayiracagim. 
Forehostu atacagim 

4. Middle'i 9045 e seyreltip bir guzel icecegim :) 

5. Head ve tail'i ne yapacagim ? 


Saygilarimla 
TripleDistiller 


Not : Yukardakini yaparsamda nickimi DoubleDistiller diye degistirecegim :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 23, 2013, 11:48:48 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 23, 2013, 11:01:15 ÖS 
Sayin drhmk, 


Dogru anlamis miyim ? 


1. Dolgulu reflux kolonda damitip elde ettigim urunun tumunu hic ayirmadan alacagim(diyelimki o 85 
saflikta ).Verdiginiz grafikten cikardigim sonuc isiyi 78.8 derece altinda tutabilirsem © 90'larin uzerine 
cikacagim kesin. Yaptigim kolunun dolgu kismi 1.5 metre.Sayin olb18'in yaptigi kolonla da tamamen 
ayni , onun tecrubesini okudugum icin, sanirim 9692-93 e ulasacagimi dusunuyorum.Ama henuz 
denemedigim icin konusmak icin erken. 

2. Anasonlayacagim ve bir gece bekletecegim, 

3. Pot still imbik duzenegine gececegim ve “85'lik urunu sondurmeden (ya da sondurecegim ama nasil 
bilmiyorum, sondurmenin su ile seyreltme oldugunu biliyorum ancak kac dereceye kadar 
seyreltecegimi bilmiyorum) damitacagim.Son urunude forehost, head, middle, tail diye ayiracagim. 
Forehostu atacagim 

4. Middle'i 9045 e seyreltip bir guzel icecegim :) 

5. Head ve tail'i ne yapacagim ? 


Saygilarimla 
TripleDistiller 


Not : Yukardakini yaparsamda nickimi DoubleDistiller diye degistirecegim :) 


Hocam head tails—feints. Bu kısım daha sonraki damıtmalarda 2.damıtmaya ilave edilir ve damıtıcının 
imzası adıyla anılır. Her bir damıtma bir öncekinden daha güçlü gövdeli ve damıtıcının bütün duygusunu 
yaşatmasını sağlar. Tabi bu anlattıklarım viski,brendi,rom gibi içkilerde geçerli. Rakıda da benim 
tercihim budur fakat milli içkimizin duygusu biraz daha farklı olabilir. Rakı uzmanlarından bilgi almak 
gerek. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 24, 2013, 12:55:38 OO 


3- 645 -50 YE SEYRELTİP. BEN 45 E SEYRELTİYORUM. 
4- AFİYET OLSUN. 


5- BEN RAKI YAPARKEN HEADS VE FORESHOT | ATIYORUM. SADECE TAİL KISMINI DİĞER DAMITIMA 
EKLİYORUM. TAİL KISMININDA TAMAMINI ALMIYORUM. ACİDTRIP HOCAM BU IŞIN OTÖRÜ GEREKENİ 
SÖYLEMİŞ ZATEN. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 24, 2013, 12:55:58 OÖ 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 23, 2013, 11:01:15 ÖS 
Sayin drhmk, 


Dogru anlamis miyim ? 


1. Dolgulu reflux kolonda damitip elde ettigim urunun tumunu hic ayirmadan alacagim(diyelimki o 85 
saflikta ).Verdiginiz grafikten cikardigim sonuc isiyi 78.8 derece altinda tutabilirsem © 90'larin uzerine 
cikacagim kesin. Yaptigim kolunun dolgu kismi 1.5 metre.Sayin olb18'in yaptigi kolonla da tamamen 
ayni , onun tecrubesini okudugum icin, sanirim 9692-93 e ulasacagimi dusunuyorum.Ama henuz 
denemedigim icin konusmak icin erken. 

2. Anasonlayacagim ve bir gece bekletecegim, 

3. Pot still imbik duzenegine gececegim ve “85'lik urunu sondurmeden (ya da sondurecegim ama nasil 
bilmiyorum, sondurmenin su ile seyreltme oldugunu biliyorum ancak kac dereceye kadar 
seyreltecegimi bilmiyorum) damitacagim.Son urunude forehost, head, middle, tail diye ayiracagim. 
Forehostu atacagim 

4. Middle'i 9045 e seyreltip bir guzel icecegim :) 

5. Head ve tail'i ne yapacagim ? 


Saygilarimla 
TripleDistiller 


Not : Yukardakini yaparsamda nickimi DoubleDistiller diye degistirecegim :) 


Sayın tripledistiller, anasonlayarak yapacağınız son damıtmayı sumayı 9645'e söndürerek yapmalısınız. 
Örnek : 2,00 It 9085 sumaya sahipsiniz. 

Elinizdeki saf alkol miktarı —2,00x0,85-1,701t. 

“45 'e söndürdükten sonraki alkol çözeltisi miktarı — 2,00 x 0,85 /0,45 -3,78it 

Kullanacağınız öğütülmemiş anason miktarı —3,78 x 100-378 gr ( 80-120 gr anason / It 45 
alkol-burada 100 varsaydık-ben 120 tercih ediyorum) 

Ekleyeceğiniz su miktarı —3,7/8-2,00-1,781t. (bu suya 378 gr anasonu 
ekleyerek bir gün bekletin, 2,00 It 9085 sumanızı ekleyerek basit imbik ile damıtın. Damıtma sonunda 
9080 rakı elde edeceğinizi varsayalım) 


Baştaki 1,70 It saf alkolün ilk gelen 903'lük kısmını dökün yada camsil'in içine ekleyerek temizlik 
işlerinde kullanın. 

Dökülecek kısım : 1,70 x 0,03 / 0,80 - 0,064 It - 64 ml. 

Sonra yaklaşık 0,50 It anasonsuz baş kısım gelecektir, bu kısmı ayırın. Anason tadı gelmeye başlayınca 
göbek başlar. 1,50 It kadar sürer, tat acılaşmaya başladığında göbek biter, son başlar. Su tadı gelene 
kadar devam edin. Baş ve sonu birleştirerek bir sonraki partiye anasonlu damıtmadan önce ekleyin, 
yukarıdaki söndürme hesabını bundan sonra yapın. 

Göbeği yukarıdaki hesapla 945'e söndürün, elde ettiğiniz rakının litresine 6 gr tozşeker ekleyin, 
karıştırın, 15-20 gün dinlendirin. Afiyet olsun. 


Hassas terazisi olmayan arkadaşlar için; 

Kesme şekerin özgül ağırlığı yaklaşık 0,95 gr/cm3. Elinizdeki kesme şekerin ebatlarını cetvel ile 
dikkatlice ölçerek cm3 cinsinden hacmini bulup 0,95 ile çarparak ağırlığını hesaplayabilirsiniz. 
Anasonu 500 gr partiler halinde tarttırarak satın alın. Ölçü olarak kullanacağınız bir çay bardağı 
yardımıyla anasonu da yaklaşık olarak hesaplayabilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 24, 2013, 01:18:40 00 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 24, 2013, 12:55:38 ÖĞ 
3- “45 -50 YE SEYRELTİP. BEN 45 E SEYRELTİYORUM. 
4- AFİYET OLSUN. 


5- BEN RAKI YAPARKEN HEADS VE FORESHOT | ATIYORUM. SADECE TAİL KISMINI DİĞER DAMITIMA 
EKLİYORUM. TAİL KISMININDA TAMAMINI ALMIYORUM. ACİDTRIP HOCAM BU IŞIN OTÖRÜ GEREKENİ 
SÖYLEMİŞ ZATEN. 


Sayın drhmk, alkolü ziyan ediyorsunuz. Başı atmanıza gerek yok. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 12:12:35 OS 


Recthemen hocam, Verdiğiniz örnekte, ben anasonu It başına 120 gr kullanıyorum diyorsunuz. 
3,78x120-453,60 gr yaklaşık olarak 4 litreye yarım kilo anason katıyorsunuz demekki. Atılacak kısım 
hesabını niye 1,70 litre üzerinden yaptığınızı anlayamıyorum(elimizdeki sıvıda neticede 1,70 It 9 100 
alkol var ama) elimizdeki suma 3,78 litrelik(içindede 378 grmlık anasonun kapladığı hacim) , bunu 
damıttığımızda 9680 rakı elde edeceğimizi varsayalım ne anlama geliyor? 3.78 litreden 3,78x0,80-—2,42 
It( Ye 100 lükjalkolmü mı elde ettiğimizi var sayıyoruz. Neticede 2.damıtımda kaç ml atacağımızın 
hesaplanması ilk 96 100 alkol hesaplanmasına mı dayandıracağız. İlkinde 2 litrede 9085 alkol varsaydık 
1,70 litreye indi. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 12:15:41 OS 


“080 rakı varsaymak iyide bu “o mi litremi tam anlaşılmıyor. Atılacak kısım tam 
nedir.Teşekkürler.Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 24, 2013, 12:44:55 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 23, 2013, 09:26:12 ÖS 

kullandığınız ansson orta kaliteli olan. bende onu kullanıyorum arada. uzumler çekirdekli. Kırmızı üzüm 
g.antep üzümü normalde kilosu 8 tl dir. seker oranı o 60 dır. cekirdeksiz sarı üzüm 5 tl/ kg dan düşük 
yok. kilosu 3 tl olandan da 50 kg almak gerekiyor. isterseniz adres verebilirim. 

teşekkürler hocam adres verirseniz sevinirim, maişeleri 2kg şeker 2kg üzüm pekmeziyle hazırlamaya 
başladım. pekmezide okyay helvanın fabrika mağzasından kg 6,5 tl alıyorum çok yoğun ve kaliteli bir 
pekmez 

niyetim şekeri komple çıkarıp yerine kuru üzüm kullanmak. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 24, 2013, 01:02:03 OS 


Nişasta İçeren Hammaddelerden Alkol Eldesi 


Nişastalı hammaddelerden etil alkol üretiminde en çok patates ve tahıllar kullanılır. İspirto üretiminde 
kullanılan tahıllar ise çavdar, mısır, buğday ve arpadır. Nişastalı hammaddelerin nişasta miktarları 
çizelgede verilmiştir. 


Çizelge Nişastalı hammaddelerin nişasta miktarları 
Hammadde Nişasta (o) 

Patates 15-20 

Çavdar 55-58 

Buğday 58-62 

Mısır 58-63 

Arpa 53-56 

Darı 59-62 


Pirinç 70 


Nişasta doğrudan fermente edilemez. Önce nişastanın pişirilip çirişlenmesi, sulandırılması ve sonra 
şekerlendirilmesi gerekir. Alkol üretiminde nişastanın şekere çevrilmesi genellikle maltta bulunan 
enzimlerin etkisi ile sağlanır. Bu amaçla farklı yöntemler uygulanarak, nişasta yapı taşları olan maltoza 
ve glikoza hidrolize edilir. Nişastanın hidrolizasyonu asitlerle veya enzimlerle olmaktadır. 
Hidrolizasyondan sonra elde edilen maişe maya ile aşılanarak fermantasyona bırakılır. Nişastalı 
hammaddelerin etil alkole işlenmesi başlıca şu aşamaları kapsamaktadır. 

1. Buharlama 

2. Maişeleme 

3. Mayaların hazırlanması 

4. Fermantasyon 


5. Distilasyon 


Nişastalı hammaddelerin buharlanması 


Patates ve tahıl gibi hammaddeler karbonhidrat olarak büyük ölçüde nişasta içerirler. Nişasta doğrudan 


fermente edildiği için önce fermente olabilen şekerlere parçalanması gerekir. Bunun için önce 
nişastanın çirişlenmesi ve sulanması gerekir. Bu da nişastalı hammaddelerin 100 oC'ın üzerinde kapalı 
kaplarda sıcaklığın yükselmesi sonucu hücreler açılarak nişasta çirişlenir, aynı zamanda nişastanın 
büyük bir kısmı sulanmış olur. Buharlamanın sonunda, nişastalı hammaddenin buharlama kabından 
maişeleme kazanına gönderilmesi sırasında, basıncın birden bire yükselmesi sonucu olarak nişasta 
taşıyan hücreler tamamiyle parçalanır ve nişasta çok küçük tanecikler haline gelir. 


Yüksek basınç altında buharlama, henze kazanı denilen aletle yapılır. Henze kazanının alt kısmı konik, 
üst kısmı silindiriktir. Üzerinde manometre, emniyet ventili, hava musluğu, hammadde doldurmaya 
yarayan vidalı kapak ve altta kondanse suyu akıtma vanası ile buharlanmış hammaddeyi maişeleme 
kabına sevke yarayan bir boru vardır. Şekilde hazne kazanı görülmektedir. 


Henze buharlayıcısı 


Patateslerin buharlanması: 


Patatesler, ilk önce yıkayıcıda yıkanarak elevatörlerle teraziye gelir. Terazide tartılan patatesler henze 
kazanına üstten doldurulur ve kapak kapatılır. Patates nişastanın açılımı için yeterli suyu içerdiğinden, 
ayrıca su ilave gerek yoktur. Sonra üst buhar sorusundan buhar verilmeye başlanır ve ilk 15 - 20 dakika 
alttaki kondanse suyu akıtılmaya yarayan vana açık bırakılır. Başlangıçta soğuk şekilde hem hammadde 
ısınır, hem de patateslerin iyi temizlenmemiş kısımları kondanse su ile yıkanır. Buhar çıkmaya 
başlayınca kondanse vanası üst buhar vanası kapatılır. Nişastaca zengin patateslerde, basınç altında 
buharda tutma süresi uzatılabilir ya da basınç artırılıp süre kısaltılabilir. Buharlama sırasında sıcaklığın 
ve basıncın yüksek tutulması sonucu şekerin karamelize olmasına meydan verilmemelidir. İşlem 
bittikten sonra, alttaki boşaltma vanası açılarak iç basıncın etkisiyle buharlayıcı içeriği maişeleme 
kazanına gönderilir. Hanze kazanının hacmi 100 kilo patates için 160-170 L, 100 kilo hububat için 400- 
450 L olarak hesaplanır. 


Tahılların buharlanması: 


Tahıllar öğütülmüş olarak veya öğütülmeksizin buharlanabilirler. Tahıllar en fazla “015 su 
içerdiklerinden bunların buharlanmasında tam bir nişasta açılımı sağlayabilmek için buharlanacak 
hammadde ile birlikte yeterli miktarda suyun buharlayıcıya verilmesi gerekir. Her 10 kg hammaddeye 
270 - 300 litre su verilir ve bir gece yumuşaması için bırakılır. Tahıllardaki buharlama işlemi de aynı 
patateslerde olduğu gibi yapılır. Fakat iç basınç bir saatte yumuşak çavdarda 3.0 - 3.5, sert çavdarda 4 
atm'ye, mısırda ise 4.5-5 atm'ye çıkarılır. Bu ölçülerdeki basınç altında buharlama süresi 30 - 40 
dakikadır. 


Maişeleme 


amilaz enzimleri içerir.B ve aNişastalı hammaddeler henze kazanında buharlandıktan sonra, çirişlenmiş 
ve sulanmış nişastanın maişeleme işlemi ile fermente olabilen şekerlere dönüştürülmesi gerekir. 
Maişeleme işlemi buharlanmış hammaddenin su ile karıştırılıp belirli sıcaklıklarda diastaz adı ile de 
bilinen amilaz enzimlerinin etkisine bırakılması ile yapılır. Bu işlem ısıtma, soğutma ve karıştırma düzeni 
bulunan kazanlarda yapılır. Nişastanın şekerlendirilmesinde kullanılan enzimler yaş veya kuru malt, 
mantar maltı veya ticari enzim preparatları kullanılarak sağlanır. Malt denilince genellikle arpadan elde 
edilen malt anlaşılır. Isıtılmış, çimlendirilmiş ve kurutulmuş hububat maltı nişastayı parçalayacak 


-amilazlar birlikte etki ederek dekstrinleri daha küçük dekstrinlere, oligosakkaritlere ve maltoza 
parçalar. Böylece nişasta önce aminodekstrine, daha sonra da giderek eritrodekstrin, akrodekstrin, sınır 
dekstrinler, oligosakkaritler ve maltoza hatta bir miktar glikoza parçalanmış olur. 1.6 bağının çözünmesi 
ise 1.6 glikozidaz veya sınır dekstrinaz enziminin etkisiyle olur.B ve a-amilaz, nişasta zincirlerini daha 
küçük zincirlerden oluşan destrinlere parçalayarak nişastayı sulandırır ve viskoziteyi düşürür. Bu sırada 
o-amilaz nişastayı uçarlardan başlayarak ikişer glikozdan oluşan maltoza parçalar ve 1.6 bağını geçmez 
8-amilaz enziminin bulunması gerekir. B-amilaz tarafından kısmen parçalanabilir. Parçalanmanın tam 
olması için ortamda 1.6 bağlarını da çözen 8-amilaz enzimlerinin her ikisi tarafından da parçalanabilir. 
Amilopektin ise 1.4 ve 1.6 bağlarını içerdiğinden yalnızca 1.4 bağlarını çözebilen 8 ve aBitkilerde 
bulunan nişasta taneciklerinin büyüklükleri 2 - 100 mikron arasında değişir. Bilindiği gibi nişasta amiloz 
(9020-30) ve amilopektin (9070-80) olarak iki kısımdan meydana gelmiştir. Amiloz 1.4 ve 1.6 glikozidik 
bağıyla bağlamış glikoz moleküllerinden oluşmuştur. Nişastaya çirişlenme özelliğini amilopektin 
vermektedir. Amiloz 


Nişastalı hammadde malt kullanılarak şekerlendirildiğinde malt amilazları nişastanın 920'sini dekstrin 
halinde bırakarak 9680'ini maltoza çevirir. Nişastanın yaklaşık 9080'i fermente olabilir şekerlere 
dönüştüğünde bir denge noktasına ulaşılmakta ve şekerlendirme artık daha ileri götürülmemelidir. Bu 
denge noktasına ulaştıktan sonra parçalanmanın ilerleyebilmesi için ortamdaki fermente olabilir şeker 
dengesinin bozulması gerekir. Bu ise fermantasyonun başlayıp ortamdaki glikoz ve maltozun kısmen 
alkole dönüşmesi ile oluşur. Şekerlendirme işlemi için gerekli yeşil malt miktarı 100 kg mısır için 15-20 
kg, 100 kg patates için 3 - 4 kg olarak hesaplanır. Diğer hububatlar için daha çok 968-9 oranında kuru 
malt kullanılır. Kaliteli ve aromatik içki ispirtosu üretiminde ise hammaddenin 9025'i kadar kuru malt 
kullanılır. Mantar maltı kullanılacak ise, hammaddenin 65'i kadar taze mantar maltı verilir. Daldırma 
yöntemi ile elde olunan sıvı kültür kullanılacaksa 90640 oranında kullanılmalıdır. Günümüzde piyasada 
hazır enzim preparatları bulunmakta ve alkol üretiminde kullanılmaktadır. Bu preparatlar küf veya 
bakterilerden elde edilen mikrobiyal enzimlerdir. Küflerden elde olunan amilazlar yüksek sıcaklığa 
dayanıklı değildir ve 50 - 55 oC sıcaklıklarda şekerlendirme için kullanılır. Bakteri amilazı ise 80-85 oC 
sıcaklıkta çalışabilir. 


-amilazın etkisi 68 oC'ta optimumdur. Buna karşın şekerlendirme etkisi 55-57 oC'ta optimum olup 65 
oC'ta azalır. Şekerleme yaklaşık 30 dakikada sona erer. Şekerlenmesi tamamlanmış maişe 
fermantasyon sıcaklığına soğutularak fermantasyon tanklarına pompalanır ve maya ile aşılanır.o- 
amilazlar birlikte çalışır ve nişastayı maltoza parçalarlar. Bu sırada bir miktar glikozda oluşur. 8 ve a- 
amilazlar daha fazla çalıştığı için nişasta sulanır, dekstrinlere parçalanır. Bu işleme sulandırma 
dinlendirmesi denir. Sulandırma tamamlanınca maişe 55-60 oC'a soğutulur. Maltın tamamı verilir ve 
şekerlendirme yapılır. Bu sıcaklıkta aMaişeleme yapılacağı zaman hanze kazanının boşaltma vanası 
açılarak kazan içeriği maişe, maişeleme kazanına boşaltılır. Kazana aynı zamanda su verilerek maişenin 
ekstraktı 9618'e ayarlanır. Bu sırada maişe kazanının karıştırma ve soğutma düzeni çalıştırılarak 
boşaltılan maişe anında sulandırma veya şekerlendirme sıcaklığına soğutulur. Eğer maişeleme sırasında 
maişeleme yapılacaksa maişe 75 oC'a soğutulur ve kullanılacak maltın 9010'u maişe kazanına verilir. Bu 
sıcaklıkta 


Sulandırma yapılmayacaksa hanze kazanından alınan maişe şekerlendirme sıcaklığına soğutulur ve 
öğütülmüş maltın tamamı bir defada verilip şekerlendirme yapılır. İşlem sırasında iyot reaksiyonu ile 
şekerlenme kontrol edilir. Başlangıçta mavi olan renk, menekşe, sonra kırmızı olur ve şekerlenme 
tamamlanınca yalnızca iyodun açık sarı rengi görülebilir. Şekerlendirme sona erince maişe 
fermantasyon sıcaklığına kadar soğutulur ve fermantasyon kabına boşaltılır. Bu şekilde şekerlenmesi 
tamamlanmış maişenin ballingi 17-22 arasında değişir. 


-amilaz için ise 5.6-5.8'dir. eğer maişenin pH'sı kullanılan şekerlendirme ortamı için uygun değilse, 
maişenin kireç sütü veya asit katılarak pH'sı uygun duruma getirilebilir. a-amilaz için en uygun pH 5.4- 
5.6; BMaişelemede önemli bir faktör ortam pH'sıdır. 


Maya hazırlanması 


Nişastalı hammadde işleyen işletmelerde maya, her gün taze olarak hazırlanır. Böylece daima kuvvetli 
ve taze bir maya ile çalışılmış olur. Başlangıçta 5 kg yeşil malt ezilip, üzerine 10 L su katılarak 65 oC'a 
ısıtılır. Üzerine 100 L maişe ilave edilir. 1 - 1,5 saat malt nişastasının şekerlenmesi için 60 oC dolayında 
tutulur. Bu mayalık maişe uygun duruma getirebilmek ve bakterileri üremesini engellemek için 
asitlendirilir. Asitlendirme sülfürik asit katılarak veya laktik asit bakterileri aşılanarak yapılır. 100 L 
maişeye patatesten etil alkol üretiminde 110 - 120 mi, hububattan etil alkol üretiminde 170 - 180 ml 
konsantre sülfürik asit verilir. PH 3.4 - 3.5'a getirilir ve maişe pastörize edilir. 


Laktik asitle asitlendirmede ya maişeye teknik laktik asit katılır veya maişe saf termofil ve 
homofermantatif laktik asidi bakterileri ile aşılanarak fermantasyona uğratılır. Laktik asit bakterileri 
şekerden laktik asit oluşturur ve böylece gerekli asitlik sağlanmış olur. 100 ml laktik asit bakteri kültürü 
200-300 L mayalık maişe için yeterli olmaktadır. Laktik asit oluşumu için maişe 50 - 56 oC'ta 24 saat 
bırakılır. Oluşan ekşi maişeden bir kısmı, bir gün sonraki mayalık maişe için kullanılmak üzere, 100 L 
maişeye 2.0-2.1 olacak kadar ayrılır. Kalan büyük kısım ise 75 oC'ta 30 dakika pastörize edilir. Teknik 
laktik asidin doğrudan katılması pahalı olduğundan pek kullanılmamakta, ancak fermentatif 
asitlendirmenin zayıf olduğu durumlarda bir miktar katılarak yararlanılmaktadır. 


Yukarıda anlatılan şekillerde asitlendirilen maişe 25 oC'a soğutulur ve saf maya ile aşılanır. Maya 
yeterince çoğalınca maişenin balling derecesi 5-7'ye düşer. Çoğalma süresi 1-2 gündür. Sıcaklık 30 oC'ı 
aşmamalıdır. Asıl fermantasyon için hazırlanan maya miktarı, fermantasyonun iki günde tamamlanması 
istendiğinde toplam hacminin 9010'u kadar olmalıdır. Üç günlük fermantasyon için 905 maya yeterli 
olmaktadır. 


İşletme mayasının sürekli kullanıldığı durumda özel mayalık maişe hazırlanmasına gerek yoktur. Asıl 
maişenin 95'i kadarı mayalık maişeye ayrılır. Bu maişenin her 100 litresine fermantasyon gücü iyi saf 
mayadan 9.5 kg aşılanır ve sülfürik asitle pH 3.4-3.5'e kadar asitlendirilir. 24 oC'ta fermantasyona 
bırakılır. Ertesi gün sıcaklığı 29-30 oC'ta çıkan, “06 ekstrakta kadar fermente olan mayalık maişe asıl 


maişeye 30 oC'ta aşılanır. Yeniden 24 oC'ta mayşı alınır ve aynı işlemler her gün sürdürülür. Mayalık 
maişede fermantasyona, 4 alkol oluşuncaya kadar izin verilir. Aksi taktirde fazla alkol maya 
çoğalmasını engellemektedir. 


Nişastalı hammaddelerden etil alkol eldesinde kullanılan maya, Saccharomyces cerevisiae'dir. 
Kullanılan mayanın kuvvetli olması, çabuk çökmeyen ve ortamdaki şekerleri fermente edip alkole 
dönüşünceye kadar sıvı içinde yüzer durumda kalan üst fermantasyon mayaları olması istenir. Böylece 
fermantasyonun kuvvetli ve etkin olması sağlanmış olur. 


Fermantasyon 


Şekerlemiş ve aşılama sıcaklığına soğutulmuş maişe önceden hazırlanmış işletme mayası ile 905-8 
oranında aşılanır. Eğer fermantasyonda ticari maya kullanılıyorsa bu işletme için şu şekilde 
çoğaltılmalıdır. Her 10 hl maişe için 0.5 kg maya hesaplanır. Bu maya 10 L su veya maişe içinde 
bulamaç haline getirilir ve üzerine 30 ml konsantre sülfürik asit seyreltildikten sonra ilave edilir. 1 saat 
bekledikten sonra 30 oC'ta ana maişeye aşılanır. 


Fermantasyonda sıcaklık başlangıçta 18 - 20 oC'tır. Fermantasyonun başlaması ile sıcaklık yükselir. 
Fermantasyon sırasında sıcaklık yaklaşık 30 oC'tır. Fakat başlangıçta fermantasyon ne kadar düşük 
sıcaklıkta ve uzun sürerse, o denli kuvvetli ve enzimce zengin maya elde edilir. Çoğalan maya ile 
birlikte fermantasyon hızı da artar. Fermantasyonun hızı, sıcaklık artışı ve CO2 çıkışı ile anlaşılır. İlk 
devrede sakkarimetre derecesi çabuk düşer ve bunu yavaş fermantasyon takip eder. Bu ikinci devrede 
kalan maltoz ile birlikte dekstrinin yavaş yavaş maltoza dönmesi dolayısıyla fermantasyon yavaş olur ve 
3 gün içinde sona erer. Fermantasyonda asit derecesi biraz artar ve bu artış normal hallerde 0.2-0.3 
kadardır. Buna göre mayalanmış maişede asit derecesi en çok 0.5'tir. asitliğin fazla yükselmiş olması 
enfeksiyona işarettir. Bakteriyel bulaşmada görülen pH düşmesini ve şeker kaybını önlemek için maişe 
dezenfektan maddelerle dezenfekte edilir. Bu amaçla en fazla formalin kullanılır. Fermantasyon işlemi 
bittikten sonra 98-10 alkollü maişe seperatörden geçirilerek derhal damıtmaya alınır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 24, 2013, 01:13:05 OS 


Arkadaşlar Aklınızdaki soruların tamamına yakının cevabı bu kaynaklarda sorularınızın cevabını 
bulmanız dileğiyle paylaşıyorum. 
Distilasyon yöntemleri 


Tek katlı imbikler 


Basit distilasyon işlemi imbik veya distilasyon kazanı denilen aletlerde yapılır. İmbikler buhar ile veya 
açık alevde ısıtılan bir kazan ve soğutucudan oluşan distilasyon aletleridir. Distilasyona başlarken 
inbiğin 2 / 3'üne kadar maişe doldurulur. Kazan buhar borusu ile soğutucuya bağlanır ve alttan 
ısıtılmaya başlanır. Isınan ve kaynayan maişe buharlaşır. Oluşan buharda alkol moleküllerinin miktarı, 
alkolün nispi buhar basıncının daha yüksek olması nedeniyle su moleküllerinden fazladır. Kazandan 
yükselen buharlar kazanın üzerinde, çevresi hava ile sarılı olan deflegmasyon başlığına gelir. 
Deflegmatör dışındaki hava ile sürekli olarak soğutulduğundan iç yüzeyine çarpan buharları kısmi bir 
soğutmaya uğratılır. Böylece deflagmatörü terk eden buharlar alkolce zengin olarak soğutucuya gider 
ve orada yoğunlaşıp damıtık olarak alınır. 


Distilasyon sonunda kazanda bulunan maişenin alkol miktarı sıfıra düşer. Bu durum distilatın alkol 
miktarının sıfıra düşmesi ile anlaşılır. Kazanda kalan alkolsüz sıvı şilempe olarak adlandırılır. Distilasyon 
sona erince şilempe boşaltılarak kazana yeni parti maişe doldurulur ve damıtmaya devam edilir. 
İmbiklerde yüksek dereceli etil alkol elde edebilmek için damıtmayı tekrarlamak gerekmektedir. 
Örneğin içinde 9610 alkol bulunan bir şarabın imbikte birinci damıtılmasında ve bundan sonra 
tekrarlanan damıtmalarda elde edilecek damıtıktaki hacim olarak alkol miktarları aşağıda 
görülmektedir. 


1. Distilasyonda “632.7 alkol 
2. Distilasyonda “58.3 alkol 


3. Distilasyonda “674.8 alkol 


4. Distilasyonda 083.2 alkol 
5. Distilasyonda 687.3 alkol 


Basit imbiklerden iki kazanlı olanlar daha çok kullanılır. Bu imbiklerle daha yüksek dereceli etil alkol 
elde olunabilir. 


İki katlı imbikler 


Çift katlı imbiklerde distilasyonda her iki kazan da 2/3'üne kadar maişe ile doldurulur ve alttaki kazana 
buhar verilerek ısıtılmaya başlanır. Buradan çıkan buharlar ikinci kazana gider ve burada bulunan 
maişenin alkol derecesi artar. Bir süre sonra birinci kazandan gelen buharların etkisi ile ikinci kazanda 
bulunan maişe ısınarak kaynama durumuna gelir. Kaynayan maişeden birinci kazana göre alkolce daha 
zengin buharlar oluşur ve üstte bulunan deflagmatöre gönderilir. Deflagmatörde kısmi bir soğumaya 
uğrayan buharın kolay yoğunlaşan su buharınca zengin kısmı sıvı şekline dönüşerek ikinci kazana geri 
döner. Distilasyon alttaki kazanda kaynayan maişeden alkol kalmayıncaya kadar sürdürülür. Distilasyon 
bitince ısıtmaya son verilir. Alt kazandaki posa boşaltılır. Ara musluk açılarak üst kazandaki kısmen 
distile edilmiş maişe alt kazana aktarılır. Üst kazan tekrar 2/3'üne kadar yeniden maişe ile doldurulur. 
Destilasyona devam edilir. Çift kazanlı imbiklerde 9685 alkollü etil alkol elde edilebilir. 


Şekil 5. İki katlı imbikler 


İlk distilasyonda önce aldehitler ayrılır. Sonra esterlerden etil asetat, etil kaprilat, etil kaprat ve etil 
kaproat ayrılır. Furfural distilasyon boyunca ayrılır. Aldehitler çoğunlukla baş üründe bulunurken, 
esterler baş üründe bulundukları gibi orta ve son üründe de bulunurlar. 


Kolonlu distilasyon 


Yüksek dereceli etil alkol veren kolonlu distilasyon cihazları, imbiklerden farklı olarak sürekli çalışır. 
Kolonlu distilasyonda, distile edilen sıvı devamlı olarak alete verilir ve yüksek dereceli etil alkol elde 
edilir. Kolonlu distilasyon aletleri birbirinin üzerine monte edilmiş çok sayıda distilasyon kaplarından 
oluşur. Kazanın en altında oluşan buharlar, bölme adı verilen tüm çanaklardan geçerek ve alkolce 
zenginleşerek üstte bulunan rektifikatör ve deflegmatöre ulaşır. Kolonlu distilasyon aletlerinde 10 - 40 
bölme bulunabilir. 


Sürekli işleyen kolonlu cihazlarda kaynatıcı kısım en altta veya kolonun yanında bağımsız bir ünite 
şeklinde olabilir. Kolonlu distilasyon aletleri tek veya çift kolonlu olabilir. Şekilde tek kolonlu bir 
distilasyon aleti görülmektedir. 


Kolonlu distilasyon aletinde bulunan bölmeler kalburlu veya çanlı modelde yapılmış olabilir. Kalburlu 
bölmelerden oluşan kolonlarda, içerisinde kaba madde bulunmayan şarap gibi maişeler damıtılabilir. 


Kalburlu bölmelerde tıkanma problemi bulunduğundan posa içeren maişeler çanlı bölmelerden oluşan 
kolonlarda distile edilir. Günümüzde gerek etil alkol üretiminde gerekse kimya sanayiinde petrol gibi 
maddelerin distile edilmesinde daha çok çanlı bölmeler kullanılır. 


Kolonlu distilasyon aletleri en altta bulunan ısıtma kazanı, onun üzerinde yer alan bölmeler, distilasyon 
bölmelerinin üzerinde yer alan rektifikatör, deflegmatör ve kondansörden oluşur. Distile edilecek maişe 
deflagmatörde ön ısıtmaya uğratıldıktan sonra kolona en üst distilasyon bölmesinden verilir. Maişe her 
bölmede belirli kalınlıkta bir tabaka oluşturduktan sonra seviye borularından bir alt bölmeye geçerek 
tüm bölmeleri dolaşıp en altta bulunan ısıtma kısmına ulaşır. Altta ısıtma kazanından doğrudan veya 
dolaylı olarak buharla ısıtılan maişeden çıkan alkollü buharlar ise ters yönde yukarı doğru hareket eder. 
Kalburlu tabanlar kullanıldığında buhar ve maişe kalbur delikleri yüzeyinde birbirleri ile karşılaşır. Çanlı 
bölmelerde ise alttan gelen buharlar çan yapısının özelliğinden ötürü her bölmedeki maişe tabakası 
içerisinden geçmeye zorlanır. Böylece her iki sistemde de yukarıdan aşağıya doğru hareket eden maişe 
ile aşağıdan yukarı doğru hareket eden buhar arasında ters akım prensibine uygun bir aktarım oluşur. 
Burada aktarılan madde alkoldür. Bir bölmeden geçen buharlar önce yoğunlaşarak o bölmenin alkol 
miktarını artırır. Daha sonra sürekli gelen buharlar bu bölmedeki maişeyi kaynatır. Bu kez bu bölmeden 
alkolce daha zengin buharlar oluşarak bir üst bölmeye geçerler. Böylece bu olay kolondaki bölme sayısı 
kadar tekrarlanarak kolonun en üst bölmesinde oluşan ve tam olarak alkolce zenginleşen buharlar 
rektifikatör ve deflegmatöre gönderilir. 


Reflifikatör distilasyon kolonunun üzerinde yer alır. Reftifikatörün yapısı aynen distilasyon kolonu gibidir 
ve 4-6 bölmeden oluşur. Bu kısma maişe verilmez. Yalnız distilasyon kolonundan yükselen buharlar ve 
deflegmatörden aşağı akan sıvı gelir. Bu nedenle tıkanma ve temizleme problemi görülmez. Rektifikatör 
tarımsal kökenli etil alkolün alkolce zenginleştirilmesini sağladığından, kuvvetlendirme kolonu olarak da 
adlandırılır. 


Deflagmatör, rektifikatörün üzerinde yer alır ve imbiklerde kullanılan deflagmasyon başlıkları gibi görev 
yapar. Reftifikatörden yükselen buharlar deflagmatörde kısmi bir soğumaya uğratılır. Bu soğuma 
sırasında su buharları daha fazla miktarda yoğunlaşarak reftifikatöre geri akar. Yoğunlaşmayan buharlar 
ise alkolce daha zenginleşmiş olarak soğutucuya geçer. Deflagmatör içerisinde buharın temas ettiği 
yüzeyler, distile edilecek maişe ile veya su ile bazen de her ikisi birlikte olarak soğutulur. 
Deflagmatörün soğutma yüzeyi reftifikatörden gelen buharda yeterli soğutma sağlayacak genişlikte 
olmalıdır. Deflagmatörde soğutma amacı ile maişe kullanıldığında, maişenin ön ısıtılması sağlanmış 
olur. Maişe deflagmatörün alt kısmına bir pompa ile verilir. Deflagmatör içindeki spiral borularda 
dolaşan maişe soğutma görevini yaparken bir miktar ısınır. Deflagmatörü üstten terkeder ve distilasyon 
kolunun en üst bölmesine gönderilir. Deflagmatörü terkeden alkolce zengin buharlar soğutucuda 
yoğunlaşarak kloş denilen kısma akar. Kloşta distilatın sürekli olarak alkol derecesi ve sıcaklığı ölçülür. 


Bu tür distilasyon kolonları ile alkol derecesi hacim olarak “080-85'in üzerinde etil alkol elde edilmekle 
birlikte 9093'ün üzerine çıkamaz. 9093-96'lük etil alkol üretilmek istendiğinde taban sayıları artırılır veya 
çift kolonlu distilasyon sistemleri kullanılır. 


Otomatik kontrollü kolonlarda buhar miktarı, maişe, ürün akışı ve deflegmatörde sirküle eden su miktarı 
otomatik olarak kontrol edilir. Eğer kolonda termometre ve sıcaklık kaydedicileri varsa elle kontrol 
edilerek de üründe homojenlik sağlanabilir. Bölmelere monte edilen termometrelerin hazneleri her 
bölmedeki sıvı tabakasının üzerine isabet edilmelidir. 


Kolon bölümleri ister kalburlu, ister çanlı tip olsun, bölme yüzeyinin 9610'u buhar geçişine ayrılmalıdır. 
Günümüzde kullanılan sanayii tipi kolonlarda bölme aralıkları 45 - 75 cm'dir. Bölmeler birbirlerine 
yaklaştırıldığında buhar hızı azaltılmalıdır. Örneğin, genel bir kural olarak bölmeler arasında buharın 
sanayideki hızının on katı açıklık olmalıdır. Uygulamada 18 - 22 bölmeli kolonlarda 37 - 45 cm açıklık ve 
her bölmede 2.5 - 5.0 cm sıvı tabakası kalınlığının yaygın olarak kullanıldığı görülmektedir. 


Distilasyonda kolonun altında biriken alkolü alınmış sıcak sıvı bir ısı değiştiriciden geçirilerek distile 
edilecek maişenin ön ısıtmasında kullanılır. Elde olunan üründe özellikle aldehit ayırıcısı bulunmayan 
kolonlarda aldehit miktarı 200 mg/L'nin üstünde ise sudkostik kullanılarak ürün pH'sı 10'un üzerine 
getirilir. 20 dakika kadar ısıtılır ve sonra tekrar distile edilir. Böylece aldehitler temizlenmiş olur. 


Yüksek alkoller suda az çözünür ve kaynama noktaları sudan yüksektir. Ancak nispi uçuculukları yüksek 
olduğundan distilasyon sırasında kolonun üst bölmelerine taşınırlar. Yüksek alkoller üst bölmelere 
gelince etanolde çözünürler ve uçuculukları normale döner. Bu kez kolonun aşağısına dönmeye 
meylederler. Bu nedenle yüksek alkoller alkol yüzdesinin yüksek olduğu, veya kaynama noktasının 84- 
85 oC olduğu bölmelere toplanır. Ürünün alındığı bölmenin 1-2 bölme altından çıkış yapılarak yüksek 
alkol miktarı hemen azaltılabilir. Distilatın alkol miktarı hacmen “85 veya daha az ise yüksek alkoller 
bir dekantörden geçirilerek ayrılamaz. 9092-95 alkol derecesinde distilasyon yapılırken dahi yüksek 
alkollerin tümü uzaklaştırılamaz. Bu gibi durumlarda üründe en çok bulunan yüksek alkol izobutil 
alkoldür. Alkol derecesi 9097 olduğunda fuzel yağları artık alkolle birlikte buhar haline gelmeyerek ayrılır 
ve reftifikatörün belirli bölümlerine toplanır. 


Günümüzde sürekli distilasyon yapan kolonların çoğu fuzel yağı dekantörüne sahiptir. Dekantör giriş ve 
çıkışları bulunan kapalı ve genellikle dik silindirik şekilli bir kaptan ibarettir. Fuzel yağınca zengin 
karışım üstten bir boru ile dekantöre verilir. Bu boru iç kısımda delikli ve daha küçük çaplı bir boruya 
dönüşür. Burada fuzel yağı karışımı su ile karışır ve dekantörün içerisine akar. Su ile 2.0-2.7 katı 


sulandırma fuzel yağı ayrılmasında iyi sonuç vermektedir. Fuzel yağının ayrılmasında kolonun en az 
dört bölmesinden çıkış alınmalıdır. Bu bölmelerde mutlaka termometre ve akışölçer aleti bulunmalıdır. 
Fuzel yağları ayrıca su ile karıştırıldıktan sonra fazlara ayrılır. Üst fazı oluşturan fuzel yağları yağ 
deposuna, alt fazı oluşturan alkol su karışımı ise kolonun kaynatma kazanına gönderilir. Kolonlu 
distilasyon aletleri tek veya çift kolonlu olabilir. Çift kolonlu olanlarda birinci kolon distilasyon kolonu, 
ikinci kolon ise reftifikatör ve deflegmatör olarak görev yapar. 


2.1.8. Alkol fermantasyonu ile ilgili enzimler 


I. Hidrolazlar : C-O, C-N bağına etki ederek hidroliz ile daha küçük moleküllere parçalarlar. 

a: Karbohidrazlar : Karbohidratların C-O bağına etki ederek hidroliz ederler. Örneğin; Diastoz ve amilaz, 
nişastayı maltoza kadar; amiloglukosidoz glukoza kadar hidroliz eden enzimdir. Sitoz selülozu 
sellobioz'a kadar hidroliz eder. 

Disakkaridleri monosakkaridlere hidroliz eden enzimler; invertaz, maltoz, ve laktozdur. İnvertaz 


(sakkaroz) sakkarozu glukoz ve fruktoza; maltoz, maltozu iki mol glukoza laktoz, laktozu glukoz ve 
galaktoza hidroliz eder. 


b: Amidoz (proteaz) : C-N bağına etki eder. Proteinleri hidroliz ile parçalayan enzimlerdir. Protein - 
Albumin - Fibrin - Albumaz - Pepton - Amino asitler. Bu hidrolizin son ürünü amino asitlerdir. Bu 
reaksiyonlarda enerji kazancı azdır. 


II. Metobolozmalar : - C - C - bağına etki eder, fazla enerji açığa çıkararak parçalar ve reaksiyonun 
devamını sağlar. Bunlardan; 


a: Karboksilaz : Anaerob olarak etki eder ve alkolik Fermantasyonda olduğu gibi - C - C - bağını 
parçalar. 


b: Desmalozlar: Aerob olarak - C - C bağını okside ederek parçalar; neticede CO2 ve H20 oluşur. 
Alkolik Fermantasyonda en önemli rolü zimaz kompleksi görür. Bu kompleks 20'ye yakın enzim içerir. 
Bir kısmı redoks olaylarında karbohidratlardan mono ve disakkaridleri, CO2 ve etil alkole kadar 
parçalar. 


Zimaz kompleksinin en önemli kısımları aktivatörler (enzimin etkisini arttıran bileşikler), magnezyum 
bileşikleri, fosforlar ve CO- zimazlardır. CO- zimaz çeşitli etki gösteren üç maddeden oluşmuştur. 


1. Adenozin trifosfor (ATP), sisteme fosfor verilir. 

2. Oksidasyon enzimi CO- dehidroz |. Difosforpridin, nükleotid. 

3. Reaksiyon enzimi CO- dehidroz Il. Trifosforpridin, nükleotid. 

Bu iki enzim, hidrojen alış verişini idare eder ve ancak apoenzime bağlı olduğu zaman etkisini gösterir. 
Alkolik Fermantasyon, şekerli çözeltilerin, fermantörlerin (enzimlerin) etkisi ile alkol ve CO2'e 
parçalanmalarıdır. Bu reaksiyon yalnız D- heksozlarda meydana gelir. Glukoz, fruktoz, mannozda kolay, 
galoktozda güç olur. Galoktoza başka enzim etki eder. 

Anlaşıldığı gibi alkolik Fermantasyon, maya mantarlarının hayati faaliyetlerini sürdürmek için, 


çevrelerinde bulunan şekerli çözeltileri parçalamasının sonucudur. Demek oluyor ki, alkol maya 
mantarlarının bir metabolizma ürünüdür. Alkolik Fermantasyon en büyük rolü mayalar oynar. 


2.1.9. Fermantasyon ürünleri 
1) Temel ürünler: 


a) Etil alkol: Fermantasyonun temel ürünü olan etil alkole ilişkin bilgiler daha önceki bölümlerde 


verilmiştir. 


b) Karbondioksit: Fermantasyonda maya tarafından tüketilen her 100 gr besin maddesinden 48.86 gr 
karbondioksit meydana gelir. Havadan ağır olduğu için dibe çökerek tabaka oluşturur. Bu tabakanın 
içine giren canlı boğularak ölür. Bazı alkol işletmelerinde toplanıp sıvı veya katı hale getirilerek geri 
kazanılmaktadır. Karbondioksit renksizdir, gıcıklayıcıdır, kokusu ve tadı asidiktir. 


2) Yan ürünler: Fermantasyon ortamında bulunan karbonhidratın maya tarafından besin maddesi olarak 
tüketilmesi esnasında, mayanın metabolizma faaliyetleri sonucu meydana gelen organik maddelerdir. 


a) Gliserin: Fermantasyonda, mayanın tükettiği her 100 gr besin maddesinden yaklaşık 3 gr gliserin 
meydana gelir. Distilasyonda uygulanan sıcaklık derecesinde buharlaşamadığı için distilata geçemez. 


b) Fuzel yağı: Tek bir madde olmayıp, Fermantasyonda meydana gelen ve kaynama sıcaklıkları 80 - 
160 oC arasında değişen yan ürünlere verilen addır. Bu kapsamda yer alan 50'ye yakın madde 
saptanmıştır. Fuzel yağında nitel olarak en çok yüksek alkol bulunur. Fermantasyonda kullanılan 
tarımsal hammaddenin türü, oluşacak ve fuzel yağ olarak adlandırılacak maddelerin niteliği ve niceliği 
üzerinde belirleyicidir. Fuzel yağında bulunan yüksek alkol türleri ile bunların bazısının etil alkole kıyasla 
toksik ve narkotik etki dereceleri tablo halinde verilmiştir. Tablo değerleri; etil alkolün toksik ve narkotik 
etkisi 1 kabul edilerek bulunmuş kıyas değerleridir. 


Çizelge 9. Fuzel yağında bulunan yüksek alkollerin toksik ve narkotik etkileri 
Yüksek Alkol Türü Toksik Etki Narkotik Etki 

n. Propil Alkol 2,5 3,9 

Sekonder Butil Alkol 

i. Butil Alkol 3,6 11,7 

n. Butil Alkol 6,3 


i. Amil Alkol 52,0 


c) Asetaldehit: Etil alkolün oksidasyon ürünüdür. Fermantasyonda etil alkol oluşumuna kadar uzanan 
aşamalı reaksiyonda, etil alkolden hemen önce meydana gelen maddedir. Yanıcı ve renksiz bir sıvıdır. 


d) Süksinik asit: Canlı organizmaların tümünde bulunan kokusuz ve kuvvetli asidik tadı olan bir asittir. 


3. Refakatcı ürünler: Bu maddeler, Fermantasyon öncesinde uygulanan ön hazırlık işlemleri ve 
Fermantasyon esnasında, ortamda bulunan maya dışındaki mikroorganizmalar, özellikle bakteriler 
tarafından meydana getirilir. Meydana gelişleri ile mayanın metabolizma faaliyeti arasında ilişki yoktur. 


a) Asitler: Fermantasyon ortamında bulunan ve enfeksiyon olarak nitelenen bakteriler tarafından 
meydana getirilen “asetik asit”, “laktik asit”, “süt asidi” ve “butirik asit” türü asitlerdir. İçkiye asidik tat 
verirler. Etil alkolün tat üzerindeki etkinliği, dengeleyici rolleri de vardır. Butirik asit, maya için kuvvetli 
bir toksik maddedir. 


b) Esterler: Alkol ve alkollü içki üretiminde fermantasyon, distilasyon ve eksitme aşamalarında alkollerle 
asitlerin reaksiyona girmesi ile meydana gelir. Beğenilen kokuları ile içkiye aroma verirler. İçkilerde 
miktar olarak istinasız en çok bulunan ester “etilasetat” dır. Bu esterin de itici olmasına karşın hoşa 
gidecek bir kokusu yoktur. 


c) Metil alkol: Tarımsal hammaddede bulunan poligalaktronik asidin metil esterinin (pektin) pektin 
esteraz enzimi tarafından parçalanması sonucu oluşur. Meydana geldiği üretim aşaması İse; 
fermantasyon öncesi yapılan ön hazırlık (Mayşeleme) ve fermantasyondur. Ön hazırlık ve fermantasyon 
süresi uzadıkça metanol oluşumu artar. Kolay buharlaşan ve buharlaşma sıcaklığı 64.7 oC'dir. Toksik ve 
narkotik bir maddedir. 


d) Akrolein: Temizlik ve dezenfeksiyona özen gösterilmediği için her türlü yüzeyde yaşayan bakterilerin 
fermantasyon ortamına bulaşması ve bu bakterilerin gliserini parçalayarak akrolein oluşturması nedeni 
ile, alkol ve alkollü içkide akrolein bulunması, bir üretim hatası olarak kabul edilmektedir. Akrolein bayır 
turpunu çağrıştıran tadı ve iğneleyici ama buna karşı beğeneni de olan bir kokuya sahip, toksik bir 
maddedir. 


e) Asetal: Fermantasyonun yan ürünü olan aldehitlerin alkollerle reaksiyona girmesiyle meydana 
gelirler. Asetaldehitin etil alkolle reaksiyona girmesiyle oluşan ve alkollü içkilerde en çok bulunan “dietil 
asetal” alkollü içkiye çiçeksi aroma verir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 24, 2013, 01:24:44 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 12:12:35 ÖS 

Recthemen hocam, Verdiğiniz örnekte, ben anasonu It başına 120 gr kullanıyorum diyorsunuz. 
3,78x120-453,60 gr yaklaşık olarak 4 litreye yarım kilo anason katıyorsunuz demekki. Atılacak kısım 
hesabını niye 1,70 litre üzerinden yaptığınızı anlayamıyorum(elimizdeki sıvıda neticede 1,70 It 6 100 
alkol var ama) elimizdeki suma 3,78 litrelik(içindede 378 grmlık anasonun kapladığı hacim) , bunu 
damıttığımızda 9680 rakı elde edeceğimizi varsayalım ne anlama geliyor? 3.78 litreden 3,78x0,80-—2,42 
It( Ye 100 lükjalkolmü mı elde ettiğimizi var sayıyoruz. Neticede 2.damıtımda kaç ml atacağımızın 
hesaplanması ilk 9 100 alkol hesaplanmasına mı dayandıracağız. İlkinde 2 litrede 9085 alkol varsaydık 
1,70 litreye indi. 


Sayın dede64, evet yaklaşık olarak 4 It 945 sumaya 500 gr dövülmemiş anason kullanıyorum. 


Alkol üretiminde elde ettiğimiz 1,7 It saf alkolün 963'ünün (foreshots da denilen kısım) atılması gerektiği 
varsayımıyla hareket ediyorum. Bunun miktarı 1,7 It x 0,03 — 0,051 It dir. Adi imbikle damıtmada başta 
gelen alkolün 980 civarında olacağını yine varsayıyoruz (ölçebiliyorsanız ölçün ve o değeri kullanın). 
Bu durumda 0,051 It atılacak saf alkol ; 0,051 / 0,80 — 0,064 It ilk gelen alkol çözeltisi içinde olacaktır. 
Bu hesaplarda anasonun hacmiyle işimiz olmaz. 


İşin özü başta ürettiğimiz 1,7 It saf alkolün içinde etilalkolün yanında kaynama noktası sudan düşük ve 
yüksek bir miktar başka kimyasalların da olmasıdır. Damıtma olayı işte bunların ayrıştırılması işlemidir. 
Biz damıtma ile bunları ayırırken baştan bir kısmını döküyoruz, sonda da bir kısmını kazanda bırakmış 
oluyoruz, yani bertaraf ediyoruz. Ancak 9100 bertaraf etmek mümkün değil. İşte göbek kısmındaki 
oldukça temiz kısmı içki yapımında kullanıyoruz. Bunu öncesi ve sonrasını yani başını ve sonunu 
ayırarak ( bu kısımlar yine etil alkolce zengin olmakla beraber algılanma eşikleri düşük olduğu için az 
miktarda diğer kimyasalları da hissettirirler, tatları istenmez, yada anosonca fakirdir) bir sonraki 
partideki damıtmaya ekleyerek istenmeyen kimyasalların başta döktüğümüz ve kazanda bıraktığımız 
kısımlarda yoğunluk kazanarak bertaraf edilmelerini sağlarız. Bu döngü böylece devam eder. 


Yine mesajınıza dönersek, 3,78 x 0,80 - 2,42 It saf alkol yapmaz. Rakı yapabileceğimiz miktarı daha 
önce bahsettiğim gibi damağımız belirliyor. Ancak başta ürettiğimiz 1,7 It saf alkolden yaklaşık 1,00 - 
1,10 It saf alkole karşılık gelen 2,2-2,4 It 9645 rakı üretilebilir. 


Burada bahsettiğimiz yüzde oranları hep hacimcedir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Mart 24, 2013, 01:59:00 OS 


Alıntı sahibi: enzoOlm üzerinde Mart 24, 2013, 12:44:55 ÖS 

teşekkürler hocam adres verirseniz sevinirim, maişeleri 2kg şeker 2kg üzüm pekmeziyle hazırlamaya 
başladım. pekmezide okyay helvanın fabrika mağzasından kg 6,5 tl alıyorum çok yoğun ve kaliteli bir 
pekmez 

niyetim şekeri komple çıkarıp yerine kuru üzüm kullanmak. 

Hilton Oteli Karataş yolu üzerinde. hiltonu geçtikten sonra yaklaşık 200 metre ileride shell petrol var.ilk 
girişte küçük bir market var. ismini simdi hatırlamıyorum. orada satılıyor. Eğer bulamaz isen bende 
götürebilirim. bu arada metro markette aro pekmez var kilosu 5.8 tl ye geliyor. bu pekmez de gayet 
güzel. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 03:11:24 OS 


Retchemen hocam, 2 aydır bu forumdayım ve defalarca baştan sona kadar okudum. Muhasebecilikten 
ve titizliğimden dolayı rakamlara takığım herhalde. 50 litrelik borulu imbiğimi bitirdim ve foruma 
koydum eleştirileriniz bekliyorum dedim kimsede bir şey söylemedi.(Benim imbik berbatmı yoksa 
kusursuzmu oldu ) Şİmdi de geleneksel imbiğimi bitirmek üzereyim. Bunları yazmamın sebebi hep 19 It 
lik damacana ölçü gösterildi. 19x2—38 It. 401tlik bir plastik süt güğümü aldım. Fermantasyonu bunda 
yapacağım. 50 It lik fıçı da damıtım için 50/3x2—33,33 litre ölçüsü oluyor.38-33,33— 4,67 litre mayşe 
fazlalığıyla damıtsam sorun olurmu.Forumda 19 litreden 4 litre alkollü suma elde edildiği söyleniyor 
hep.Bu durumda 8 It o 85 alkollü suma alabilirim herhalde. 8x0,85—6,80 It 9 100 alkol 8x0,85/45— 
15,11 It(96 45 alkol oranına düşürülmüş toplam suma) 15,11-8- 7,11 lt su ile sumaya 120x7840 gr 
anason koyarak 2. defa damıtmam gerekecek. Bunun içinde (2/3 oranına sadık kalırsam 15,11/2x3— 


22,66) 24 litre kapasiteli bir babadan kalma imbik yapmam lazım.Ancak bunları tadarak değil dereceli 
termostatlı zaman ayarlı bir düzenek için sevgili Top10 un yardımına ihtiyacım olacak.(Top10 ne der 
acaba)Ruhunu vermeyi başarabilirmiyim ama,değişik şişelere 64,7 c de 10 dakikada metanol, 77,1c 
de 20 dakikada etil asetat, 78,3 cde2 saat etanol, 82 ve 97cde2 vel propanal'i otomatik 
olarak( zamanlar, miktarlar oranlara göre(( Foreshots 963,1 Heads “17,4 Middle run “57,1 Tails 
22,4)) pratikte ortaya çıkacak) alabileceğim imbiği yapmaya çalışacağım. Hata yapmamı önlerseniz 
sevinirim. Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 24, 2013, 04:59:40 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 03:11:24 ÖS 

Retchemen hocam, 2 aydır bu forumdayım ve defalarca baştan sona kadar okudum. Muhasebecilikten 
ve titizliğimden dolayı rakamlara takığım herhalde. 50 litrelik borulu imbiğimi bitirdim ve foruma 
koydum eleştirileriniz bekliyorum dedim kimsede bir şey söylemedi.(Benim imbik berbatmı yoksa 
kusursuzmu oldu ) Şİmdi de geleneksel imbiğimi bitirmek üzereyim. Bunları yazmamın sebebi hep 19 It 
lik damacana ölçü gösterildi. 19x2—38 It. 401tlik bir plastik süt güğümü aldım. Fermantasyonu bunda 
yapacağım. 50 It lik fıçı da damıtım için 50/3x2—33,33 litre ölçüsü oluyor.4,67 litre fazlalıkla damıtsam 
sorun olurmu.Forumda 19 litreden 4 litre alkollü suma elde edildiği söyleniyor hep.Bu durumda 8 It Ye 
85 alkollü suma alabilirim herhalde. 8x0,85—6,80 It 9“ 100 alkol 8x0,85/45- 15,11 It(9o 45 alkol 
oranına düşürülmüş toplam suma) 15,11-8- 7,11 It su ile sumaya 120x7-840 gr anason koyarak 2. 
defa damıtmam gerekecek. Bunun içinde (2/3 oranına sadık kalırsam 15,11/2x3- 22,66) 24 litre 
kapasiteli bir babadan kalma imbik yapmam lazım.Ancak bunları tadarak değil dereceli termostatlı 
zaman ayarlı bir düzenek için sevgili Top10 un yardımına ihtiyacım olacak.(Top10 ne der acaba)Ruhunu 
vermeyi başarabilirmiyim ama,değişik şişelere 64,7 c de 10 dakikada metanol, 77,1 cde 20 dakikada 
etil asetat, 78,3 cde2 saat etanol, 82 ve97/cde2 vel propanal'i otomatik olarak( zamanlar, 
miktarlar oranlara göre(( Foreshots 63,1 Heads “17,4 Middle run 057,1 Tails 9022,4)) pratikte ortaya 
çıkacak) alabileceğim imbiği yapmaya çalışacağım. Hata yapmamı önlerseniz sevinirim. Teşekkürler 
Saygılar. 


Sayın dede64, bu forumda kimsenin 19 litre mayşeden 4 It 9085 suma aldığını söylediğini 
hatırlamıyorum ve zannetmiyorum. Bu ifade 4,00 x 0,85 /19— o 18 alkol içeren mayşe demek olur, 
zor derim. Gelin sizin ölçeğinizle bir hesap yapalım; 

38 litreden “610 alkol içeren mayşe elde ettiğimizi varsayalım. 

Saf alkol miktarı :38x0,10 — 3,8016. (38 It mayşeyi 50 It kazanda kaynatmayı deneyin. Olmazsa 
azaltırsınız. İlk damıtmada “685 suma alabildiğinizi varsayalım; 

“e 85 suma miktarı :3,80/0,85 - 4,47 It suma alırsınız. 

9 45'e söndürmek için ekleyeceğiniz su miktarı : (4,47 x 0,85 /0,45)-4,47-3,971t. 

e 45'e söndürünce :4,47x0,85/0,45 -8,44 It suma. 

Anason miktarı :8,44x120 - 1013gr. 

Anasonla damıtmada e 80 rakı aldığınızı varsayıyoruz ; 

3,80 It saf alkolün : 


Dökülecek kısmı :3,80x0,03/0,80-0,141t.-140ml.( ©3) 

Rakı yapılacak kısım :3,80x0,60/0,80 —-2,85 It 5 80 rakı. ( 960 göbek varsaydık) 
o 45'e söndürmek için : (2,85 x 0,80 /0,45) - 2,85 -2,2216. 

Elde edilecek 9045 rakı : 2,85 * 2,22 -5,071£. 


Yukarıdaki hesaplar ilk parti içindir. Bundan sonraki partilerde bir öncekinden gelen baş ve sonlar 
nedeniyle toplam suma miktarınız ve elde ettiğiniz rakı artacaktır. 


Anasonlu basit damıtmada bahsettiğiniz sıcaklık ve zaman kontrollerinin zor ve gereksiz olduğunu 
düşünüyorum. Sıcaklığın başlangıçtan itibaren damıtmanın sonuna kadar 78'C de sabitleneceğini 
göreceksiniz. Çok kısık enerji ile 1-2 saniyede bir damla dibi yavaş damıtma ile yukarıdaki ve bir önceki 
mesajımda bahsettiğim gibi damak yardımı ile rakı yapabilirsiniz. 


Ayrıca hata yapmaktan korkmayın, hatta hata yapın. Bu hatalar öğrenmenize yardımcı olacaktır, sizi 
öldürmez, tadına baktığınızda yüzünüz buruşur en fazla. Beğenmediğiniz rakıyı bir kez daha damıtırsınız 
olur biter, yani çöpe gitmez yaptıklarınız. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 24, 2013, 05:52:24 OS 


Sayın dede64, şimdi geriye dönüp sizin damıtma düzeneğinizi görünce kıskanmadım desem yalan olur, 
bizi sulu götürüp susuz getirir gibi duruyor :) 


İç yapısını tam çözemesemde içini mümkün olduğu kadar rulo haline getirilmiş ince gözenekli ve telli 
bakır elek veya paslanmaz temizlik topları ile doldurun. O da olmadı porselen dolgu maddesi kullanın, 
ama mutlaka doldurun. 


Bokakob denen o kısacık cihazın uzunu bu sanırım. Borunun uzun olması çok isabetli olmuş. Uzunluk 
kaliteyi belirler. 


Rakı damıtmak için 20 cm uzunluğunda içi boş bir bakır boru yeterlidir, soğutma düzeneğine gerek 
yoktur. Önceki mesajlarımda kullandığım cihazların resimleri var. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 07:09:33 OS 


retchemen hocam, kıskanmak kötü bir duygu, imrendim derseniz size daha çok yakışır. Borulu imbiği 
birçok siteyi ve sizleri izleyerek tasarladım daha doğrusu kopya ettim. Titizim diye 2 ayda ancak buraya 
kadar gelebildim.Boru 1,5 m üstteki soğutucu boru 0,5 m içinde 2 adet biri 10 m digeri 5 m lik 
serpantin var içiçeler.fıçı 0,80 m borular 2,20 m toplam 3 m .1,5 mlik borunun içine 17 cmlik 7 adet 
ince türbin(elek teli) ve 1 kg raschig halkası var.Okb18 in yaptığı imbik raft hocanın tarifine uyuyor. 
Benimkinde yukardan sıvıya dönüşen sumanın hepsi dışarıya çıkamıyor, 9625 lik kısmı tekrar 
buharlaşan kısma akacak şekilde. Alttan buhar kolaylıkla serpantinlere ulaşıyor,sıvıya dönüşünce 
aşağıya damlarken şemsiye gibi buharın yukarı çıktığı deliği kapatan bir düzenek var,buradan dışarıya 
akıyor.Borunun üstü kapalı musluk falan takmadım.bakalım alkol yüzdesi ne olacak.2. damıtımı 
babadan kalan imbik sistemiyle yapacam ama daha hazırlayamadım. Sistemde conta, lastik falan yok. 
Kadmiyumsuz gümüş kaynağıyla rakorlar kaynaklı.İkinci imbik için borularım ve serpantinim hazır. 
resim yüklemeyi beceremiyorum. İstanbula oğlumun yanına gittiğimde yükledi resimleri. Hocalarımın 
yardımlarını isteyeceğim ilerde yine. Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 24, 2013, 08:01:47 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 07:09:33 ÖS 

retchemen hocam, kıskanmak kötü bir duygu, imrendim derseniz size daha çok yakışır. Borulu imbiği 
birçok siteyi ve sizleri izleyerek tasarladım daha doğrusu kopya ettim. Titizim diye 2 ayda ancak buraya 
kadar gelebildim.Boru 1,5 m üstteki soğutucu boru 0,5 m içinde 2 adet biri 10 m digeri 5 m lik 
serpantin var içiçeler.fıçı 0,80 m borular 2,20 m toplam 3 m .1,5 mlik borunun içine 17 cmlik 7 adet 
ince türbin(elek teli) ve 1 kg raschig halkası var.Okb18 in yaptığı imbik raft hocanın tarifine uyuyor. 
Benimkinde yukardan sıvıya dönüşen sumanın hepsi dışarıya çıkamıyor, 9630 kısmı tekrar buharlaşan 
kısma akacak şekilde. Alttan buhar kolaylıkla serpantinlere ulaşıyor,sıvıya dönüşünce aşağıya 
damlarken şemsiye gibi buharın yukarı çıktığı deliği kapatan bir düzenek var,buradan dışarıya 
akıyor.Borunun üstü kapalı musluk falan takmadım.bakalım alkol yüzdesi ne olacak.2. damıtımı 
babadan kalan imbik sistemiyle yapacam ama daha hazırlayamadım. Sistemde conta, lastik falan yok. 
Kadmiyumsuz gümüş kaynağıyla rakorlar kaynaklı.İkinci imbik için borularım ve serpantinim hazır. 
resim yüklemeyi beceremiyorum. İstanbula oğlumun yanına gittiğimde yükledi resimleri. Hocalarımın 
yardımlarını isteyeceğim ilerde yine. Teşekkürler Saygılar. 


Sayın dede64, kıskanmayı iyi anlamda imrenmek olarak alın lütfen. Her zaman söylerim, kolon uzun 
olmalı. Siz bunu gerçekleştirmişsiniz. Sanırım 17x7—119 cm kısmını elek teli yapmışsınız. Her 15 cm 
elek teli bir tepsiye eşit olduğu için (kaynak http://homedistiller.org/) 119/15—8 tepsiye eşdeğer bir 
kolonunuz var (elek teli ile dolu olan kısım). Rashing halkalarını çıkarıp yerine elek teli koysanız daha 
efektif olur. (24 cm 6 mm rashing halkası < 38 cm 13 mm rashing halkası — 1 tepsi ; kaynak 
http://homedistiller.org ) 


Yine de mevcut haliyle 9090 üzeri alkol almanızı bekliyorum. Sonucu paylaşırsanız sevinirim. 
(http://homedistiller.org/theory/refluxdesign/steps sayfasında wash—10 (9610 alkollü mayşe) , plate —9 
( 8 tel elek * 1 rashing halka) yazıp "draw it" butonuna basarsanız Yo 94,2 veriyor. 


Burada daha önce 18-19” dolgu ile saatte 600 ml “e 95 alkol üreten bir kolon resmi paylaşılmıştı. 
Aslında o resim yukarıdaki kaynak sitesinde de mevcut. 19*2,54/15—3,2 tepsi yapar. Bununla iddia 
edilen alkolün üretilmesi yine kaynak siteye göre mümkün değildir. 


Kolon tasarımı ve hesapları ile ilgili oldukça derin detaylar sitede mevcuttur. İngilizce bilginiz var ise 
incelemenizi öneririm. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 10:50:03 OS 


Oxian hocam, Teşekkürler, teori ile pratiği birleştirebilenler başarılı oluyor. Deneme yanılma metodu en 
pahalı metod. Bu forumda her türlü bilgi bedava. Ne güzel herkeSE teşekkürler. Kaliteyi yakalamalı diye 
düşünüyorum. Sizde titiz bir arkadaşsınız. Deneyimlerimizi paylaşmamız çok güzel.Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 24, 2013, 11:35:39 OS 


okb18, Kolon uzun diye en iyi oldu denmez, tabiki, deneyimlerimizi paylaşacağız. Size kaynakları (sarı, 
bakır, gümüş(( Kadmiyumlumu, kadmiyumsuzmu)) ) ne kullanarak nasıl yaptınız diye 
sormuştum.Yanıtlamadınız. Anladığım kadarıyla el becerinizde var. Hep beraber en iyisine ulaşırız 
umarım. Contasız tabanlı bir yemek taşıma kovasını geleneksel imbiğe dönüştürmek istiyorum. 2. 
damıtım için ne dersiniz. Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 25, 2013, 12:08:42 00 


*X 

Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 04, 2013, 01:09:51 ÖS 

Kekik suyu yapacağınız imbiğin kapasitesinin küçük olduğunu göz önüne alarak, gölgede kurutulmuş 
kekik damıtın. Daha fazla yağ ve kekik suyu elde edersiniz. 


Raflı kolonlar daha verimli olmasına rağmen dolgulu kolonların daha ucuz ve kolay imal edilmeleri 
kullanım nedeni olmaktadır. Dolgulu kolonlarda amaç kolonun dibinden gelen gazla(alkol buharı) 
kolonun üstünden aşağıya doğru akan sıvının(geri soğutucudan akan flegmaz—yani düşük dereceli alkol) 
olabildiğince karşılaşmasını sağlamaktır. Bu karşılaşma verimliliğini artırabilmenin bir anlamda kolonun 
efektif katsayısını artırabilmenin yolu kolona giren buhar miktarının yanında kolona doldurulan 
malzemenin şekli, cinsi ve boyutu da önem taşımaktadır. Bu anlamda kullanılan dolguların en 

verimlisi Raschig halkalarıdır. Bu halkaların ısı katsayısı düşük malzemeden (cam ya da seramik) 
yapılmış olması verimliliği önemli derecede artıracaktır. Bu halkaların en basiti içi boş kesilmiş bir boru 
olabilirken bazen eyer şeklinde bazen de içe doğru kıvrık bir yapıda olabilir. 


rectihmen hocam bakır telimi, raschig halkalarımı ne dersiniz. Polemik konusu olmasın Itf Teşekkürler 
Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 25, 2013, 01:00:02 O0Ö 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 25, 2013, 12:08:42 ÖÖ 
XX 


Sayın dede64, 

http://homedistiller.org/theory/refluxdesign/hetp sitesi paslanmaz çelikten eleği refere ediyor. Ben de 
birim hacimdeki yüzey alanını dikkate aldığımda elek telinin daha efektif olduğunu düşünüyorum. Ancak 
sanayi ölçeğinde çelik veya bakır tel yerine rashing halkaları kullanılmaktadır. Nedeni, continü 
tesislerde mayşenin kolonun orta kısmından beslenmesi ve dolgu maddesinin mayşe ile kirlemesi, 
bakımı ve temizlik için belki de zaman zaman boşaltılarak temizlenmesi olabilir (emin değilim ama 
sanayide alkol üretiminde dolgulu yerine sadece tepsili kolonlar kullanılıyordur-diğer başka sektörlerde 
tepsili yerine rashing halkalı dolgulu kolonlar kullanılıyor olabilir). Yani burada bir çelişki yoktur ve 
polemik beklenmez. Sayın oktanyum damıtma işine sanayi ölçeğinde de hakim bir arkadaşımızdır. 
Zaman zaman onun yorumları sanayi ölçeğine daha yakın olmaktadır, bu yorumları okuduğu zaman 
uygun bir açıklama yapabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 25, 2013, 01:08:20 OÖ 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 24, 2013, 01:59:00 ÖS 

Hilton Oteli Karataş yolu üzerinde. hiltonu geçtikten sonra yaklaşık 200 metre ileride shell petrol var.ilk 
girişte küçük bir market var. ismini simdi hatırlamıyorum. orada satılıyor. Eğer bulamaz isen bende 
götürebilirim. bu arada metro markette aro pekmez var kilosu 5.8 tl ye geliyor. bu pekmez de gayet 
güzel. 

hocam bugün metrodaydım anason ,maya alışverişi,pekmezlerede baktım en hesaplısı 14 tl 1.900gr. 
Pekmezde en önemlisi akışkanlığı az olması katılaştıkca özü artıyor (eğer hile hurda yoksa) ben okyay 
derim, koskadan helva tahin ve pekmez olarak cok üstün. 

Adanada ikamet ediyorsanız müsait bir gününüzde müsafir etmek isterim adres içinde ayrıca 
teşekkürederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 25, 2013, 01:35:01 OÖ 


sayın dede64 öncelikle imbiğiniz hayırlı olsun iyibir araştırma ve ustalık sonucunda imal etmirmişsiniz. 


Benim nacizane düşüncem 54mm bakır borunun uzunluğu rakı üretiminin ilk damıtımı için bile fazla 
kolon uzunluğu yaptığım araştırmalara göre kazan büyüklüğü ve damıtığın hızlı alınması ile ilgili ,sizin 
50lt kazandan çok çok fazlası için bakır borunun uzunluğu. 

benim 50 It lik thumperli kazanda yavaş damıtmamda “85 alkol verimi var ,hızlı damıtmamda 
(damlama yok resmen akıyor) 9673 ,yalnızca alkol buharının çıkışını biraz zorlaştırdım oktanyum 
hocanın dediği gibi tek dezavantaj enerji sarfiyatım fazla. 

hacam 2. damıtmada benim fikrim 

50 It kazandan 35 It meişe ile alacağınız max 41t 6100 alkol, bunu 50 dereceye seyreltir ve 
anasonlarsanız 8lt4-1kgr anason 12veya 14 It lik bir düdüklüyle 2. damıtımı yapmanız düdüklüye monte 
edeceğiniz borunun 30 cm kadar dik çıkması uygun olacaktır soğutmak için 1/2 veya daha ince 5 mt 
kadar bakır boru ideal,şimdiden başarılar dileğiyle. 


NOT : OKUDUĞUM KAYNAKLARDA RAKI FABRİKALARININ ORTA(GÖBEK) ARALIĞI 9080 İLA 9670 
ARASINDA ,bunun yanında şu notuda düşmüşler orta (göbek) yüzdesi azaldıkca kalite artar bilginize. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 25, 2013, 02:08:26 OO 


enzoOl hocam, Teşekkürler. 2. damıtım için 25 cm yüksekliğinde 42 mm çapında kuğu boynum hazır 
onu takip eden 1,5 m uzunluğunda soğutma kabına giden boruda hazır 30 It lik plastik bidon olan 
soğutma kabımın içinde 10 m lik serpantinimde hazır. Sadece contasız istediğim kazanım yok onuda 
yemek taşıma kovalarının tabanlı, kapağında conta olmayan olanından yapmayı düşünüyorum tek 
şüphem kapaktan buhar kaçağı olurmu. Deneyeceğim olursa mesele yok, ya da bakır conta 
kestireceğim yada hamurla sıvayacağım. Özel mesajdan sormak istediğinize yanıt vermemiştim zira 
özelden nasıl mesajlaşacağımı bilmiyorum.Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 25, 2013, 02:26:21 O0Ö 


estafurullah hocam hiç önemi yok öm nin 

hocam masraftan kaçmıyorsunuz ama inanın 10 m lik soğutma borusunun gereği yok eğer bükerken 
eğimini iyi veremezsiniz içinden alkol akışı iyi olmaz ve birikir 5 m boru ideal kova boyutunuz iyi 
benimkide 30 It asla ısınmıyor yalnızca ilk damıtmada birkaç litre buz atmak yeterli 2. damıtmada ise 
nerdeyse kovanın yalnızca Üstü Isınıyor. 

benim sorum size kazanı ıstmak için ne kullanıyorsunuz? 

sızdırmayı bende ilk başlarda çok dertediyordum lakin basınç çok cılız olduğu için çabuk gideriliyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 25, 2013, 02:29:59 OÖ 


KİMYAGER ve KİMYA MÜHENDİSİ arkadaşların Dikkatine 

geçmiş yıllarda aldığım çim alanları için başlangıç gübresinin içeriği 

nitrar azot :63,7 

amanyum azotu :8,3 

fosfor :9020 

potasyum oksit :9610 

okuduğum kadarıyla maya gelişimi için azot ve fosfor çok önemli ikili 

beni endişeye düşüren potasyum oksit bu kimyasal mayalanmaya herhangi bir zarar verirmi yada 
içkimde zaralı bir madde oluştururmu? 

birde organik olmayan maya besinlerinin bolca yan ürün oluşturduğunu okumuştum bunun hakkındaki 
görüşlerinizi almak isterim saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 25, 2013, 02:46:23 00 


enzo0O1l hocam),Isıtma tüp ile.Köyde olursa odunlada olabilir. Serpantinin eğimi fena değil. Aldık bir defa 
10 m boruyu. Akış oluyor ama yinede az miktarda kalıyor içerisinde.Sonunda, rakordan söküp ağzımla 
üflüyorum bu aradada dilimede azda olsa bedava rakı geliyor. Soğutma kovama su basmak ve tahliye 

etmek içinde biri altta biri üstte 2 musluk takılı. Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 25, 2013, 03:15:14 OÖ 


hocam iyi geceler , ağız tadıyla içmek nasip olsun saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 25, 2013, 09:27:02 OO 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 25, 2013, 02:46:23 ÖĞ 

enzoO1l hocam),Isıtma tüp ile.Köyde olursa odunlada olabilir. Serpantinin eğimi fena değil. Aldık bir defa 
10 m boruyu. Akış oluyor ama yinede az miktarda kalıyor içerisinde.Sonunda, rakordan söküp ağzımla 
üflüyorum bu aradada dilimede azda olsa bedava rakı geliyor. Soğutma kovama su basmak ve tahliye 

etmek içinde biri altta biri üstte 2 musluk takılı. Teşekkürler .Saygılar. 


Sayın dede64, tüp gaz şu an memleketimizde mazottan sonra en pahalı yakıt türüdür. 
http://www.tesisat.com.tr/magazine/default.asp?mag id—3 adresindeki e-kataloğun 12. Sayfasında çok 
detaylı bir yakıt mukayesesi tablosu bulacaksınız. Bu tabloya göre aynı miktarda enerji elde etmek için 
tüpgaza 480, elektriğe 382 TL harcıyoruz. Yani 50 It hacmindeki fıçınızın içine elektrik rezistansı monte 
ederseniz 382/480 oranında “o 20 tasarruf edersiniz. Forumdan bir arkadaş elektrikli rezistansın gücünü 
ayarlamak için elektronik bir cihaz yapmıştı. Bu cihazla yapılan enerji kısıtlamasında sayaçtan geçen 
akım azalıp faturaya olumlu yansıyorsa hiç düşünmeden uygulayın derim. Bir de hem fıçınızı hem de 
kolonunuzu camyünü ile sararak izole ederseniz sisteminiz “boşa alınmış yokuş aşağı giden otomobil” 
kadar az yakacaktır.:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 25, 2013, 10:35:40 00 


retchmen hocam, Bira fıçısından olan imbiği odunla kaynatacam odunda sorun yok is oluyor tabiki iste 
et yaparsak değmeyin keyfimize. Köyde fırın yaptım her tarafınıda taş yünüyle kapladığımda bana yarı 
deli gözüyle baktılar.İmbiğin bulunduğu resimdeki fırını yaktığımda ekmek,pide, karnıyarık,güveç ayni 
gün hepsini yaptırıyorum, ev ahalisiyle daim papaz oluyorum. Peynirimizi,zeytinimizi,salçamızı(büyük 
çelik tencerede odun ateşinde, küçük salça makineleri var domatesi sıkıp kabuğundan ve 
çekirdeklerinden ayıran onu üzümü kıymak içinde kullanabilirim, matkaba taktınızmı 5 dakikada 
tamam),marmeladımızı,pestilimizi domates sularımızı,tarhanamızı ,eriştemizi(makarna) Meyva 
kurutmayı evde yapılabilecek hertürlü üretimi kendimiz için yapıyoruz. Velhasıl her salataya maydonoz 
bi adamım.Bu günlerdede rakıya taktım.İmbik işim daha bitmedi. Fermantasyon işinide tam 
kavrayamadım boyuna fikir değiştiriyorum.Hazır fermantasyon kovasından vazgeçtim, 40 It lik süt 
güğümünden termos yapmaya karar verdim. Plastik fıçının içine güğümü oturtup kenarlarını straforla 
doldurup üst kısmı silikonla sabitleyeceğim. Akvaryum ısıtıcısını maya algılıyor demişti Murathan 
hocam, o yüzden bu yola başvuruyorum. Kapağın ısı kaybını nasıl önleyeceğimi bilemiyorum. Sizlere 
göre daha işin başındayım.Fermantasyonda mayşenin içindeki katı maddelerin üstte birikmemesi için 
yüzer kapağı nasıl yaparım.Süt güğümünün ağzı dar.Ön fermantasyon işini tam anlayamadım. 
Oktanyum hocama başvuracam tekrar.Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 25, 2013, 11:00:22 O0Ö 


enzoOlm rumuzlu arkadaşın 51. ve 52. sayfalarda eklediği bilgilerin herkes tarafından okunmasını 
tavsiye ederim. O bilgilerde işin püf noktaları yer alıyor. Hatta ön fermentasyon(bir anlamda maya 
yetiştirme) hakkında da bilgiler bulabilirseniz. 


Kolon çapınız 20-25 cm ve boyu da en az 6-7 metre değilse kolonun dolgu malzemesi olarak 44. 
sayfada anlattığım raschig halkalarını kullanmanızı tavsiye ederim. Elekler, tıpkı raflı kolon gibi her 
kat arasında belli bir mesafe var ve bu bölmelere belli bir meç kalınlığında düzenli olarak 
yerleştirebilirseniz yararlı olacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 25, 2013, 12:02:02 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 25, 2013, 10:35:40 ÖÖ 

retchmen hocam, Bira fıçısından olan imbiği odunla kaynatacam odunda sorun yok is oluyor tabiki iste 
et yaparsak değmeyin keyfimize. Köyde fırın yaptım her tarafınıda taş yünüyle kapladığımda bana yarı 
deli gözüyle baktılar.İmbiğin bulunduğu resimdeki fırını yaktığımda ekmek,pide, karnıyarık,güveç ayni 
gün hepsini yaptırıyorum, ev ahalisiyle daim papaz oluyorum. Peynirimizi,zeytinimizi,salçamızı(büyük 
çelik tencerede odun ateşinde, küçük salça makineleri var domatesi sıkıp kabuğundan ve 
çekirdeklerinden ayıran onu üzümü kıymak içinde kullanabilirim, matkaba taktınızmı 5 dakikada 
tamam),marmeladımızı,pestilimizi domates sularımızı,tarhanamızı ,eriştemizi(makarna) Meyva 
kurutmayı evde yapılabilecek hertürlü üretimi kendimiz için yapıyoruz. Velhasıl her salataya maydonoz 
bi adamım.Bu günlerdede rakıya taktım.İmbik işim daha bitmedi. Fermantasyon işinide tam 
kavrayamadım boyuna fikir değiştiriyorum.Hazır fermantasyon kovasından vazgeçtim, 40 It lik süt 
güğümünden termos yapmaya karar verdim. Plastik fıçının içine güğümü oturtup kenarlarını straforla 
doldurup üst kısmı silikonla sabitleyeceğim. Akvaryum ısıtıcısını maya algılıyor demişti Murathan 


hocam, o yüzden bu yola başvuruyorum. Kapağın ısı kaybını nasıl önleyeceğimi bilemiyorum. Sizlere 
göre daha işin başındayım.Fermantasyonda mayşenin içindeki katı maddelerin üstte birikmemesi için 
yüzer kapağı nasıl yaparım.Süt güğümünün ağzı dar.Ön fermantasyon işini tam anlayamadım. 
Oktanyum hocama başvuracam tekrar.Teşekkürler Saygılar. 


Sayın dede64, canlı fermantasyonda üzüm posaları, oluşan CO2 gazının yüzdürme özelliği nedeniyle 
hemen yüzeyde toplanıyor. Uzun bir kepçe ile karıştırsanız bile hepsinin yüzeyde toplanması 1 dk 
sürmüyor. Şeffaf plastikten mamul (renkliler hurda plastikten yapılabilir-şeffaf olana gıdaya uygun!!! 
dediler) kova kullandım. Kovanın kapağına ısıtıcının geçeceği çapta delik açtım. 50 watlık akvaryum 
ısıtıcısını delikten aşağı sallayarak kablosunun kenarlarını naylon poşet ile hafifçe sıkıladım. Sızdırmaz 
olmasına gerek yok, CO2 çıkışı için boşluk olmalı. Karıştırma sırasında kısa süre hava ile temas benim 
hissedebileceğim bir sıkıntıya neden olmadı. Isıtıcıdan mayalar şikayet etmedi. Zamanım olmadığı için 
günde 3-4 kez karıştırarak 3,5 (üçbuçuk) gün sonra damıttım. Yo 10-12 alkol (vinometre ile ölçtüm) 
aldım. 


Yüzer kapak dediğiniz posayı yüzeye çıkamayacak şekilde bastırarak aşağıda tutan delikli bir plaka olsa 
gerek. 2 parçalı yaparak güğümün içinde birleştirerek bir de kısa sap takarsanız ara sıra aşağı yukarı 
hareket ettirerek CO2 hareketliliği sağlarsınız. Ancak gerekli olduğu konusunda şüphem var. 


Son olarak odun ateşi ile ısı kontrollerini nasıl yapacaksınız? Mayşe kaynayana kadar ocağı tam açıp 
damıtma başlamadan kısıyoruz, damlama hızı ve termometreden okuduğumuz değerlere göre ince 
ayarlar yapıyoruz ve sistemi mümkün olduğunca stabil hale getirmeye çalışıyoruz. Odunda bunu 
yapmak zor olmayacak mı? Bir yöntem buldunuz sanırım... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 25, 2013, 01:31:42 OS 


( ve bu arada kendi tasarladığım sıfır geçişli güç kontrol devresini de bitirdim,pwm ile hassas bir şekilde 
güç kontrolü yapılabiliyor ve pals süresi 100ms ile 2000 ms aralığında ayarlanabilir şekilde.lakin elimde 
kutu olmadığı için henüz kutulayamadım,bir süre bu şekilde kullanacağım artık. ) okb18'den alıntıdır. 


Sayın okb18, yaptığınız devre sanırım sinüs dalgalarının üst kısmını keserek rezistansın ısısını ayarlıyor 
(elektrikten çok anlamıyorum). Sorum şu; bu cihaz ile sıcaklığı değiştirdiğinizde sayaç nasıl tepki 
veriyor, aynı hızda dönmeye devam ediyor mu ? Eğer ayarı düşürdüğünüzde sayaç daha az sayıyorsa 
bu cihazdan 1500 watt rezistans için bir tane de bana lazım olacak, nasıl yardımcı olursunuz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 25, 2013, 04:53:19 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Mart 25, 2013, 03:48:58 ÖS 

merhaba, 

sinüs dalgalarını triyakla kırparak (klasik dimmer mantığı ile) rezistans güç kontrolü yapmak,triyağın 
sinüs sinyalinin rastgele bir noktasında yapacağı anahtarlamalar sonucunda oluşturacağı 
harmoniklerden dolayı sağlıklı ve verimli bir yöntem değildir,anahtarlama kayıpları yüksektir.fakat 
triyağı sinüs sinyalinin sıfır geçişlerine senkronize olarak anahtarladığınız zaman bütün bu 
olumsuzluklar ortadan kalkar,yaptığım devre de bu prensiple çalışıyor.555 sinyal üretecinden alınan 
pwm sinyali ile triyağın iletimde ve kesimde kalma süreleri ayarlanarak hassas güç kontrolü 
yapılabiliyor.bahsi geçen olumsuzlukların (elektromanyetik dalgalar,harmonikler ve anahtarlama 
sırasında meydana gelen kayıplar) olmaması içinse triyak ile pwm çıkışı arasında şebeke sinyalinin sıfır 
noktalarını dedekte edip triyağı bu noktalarda iletime ve kesime götüren bir,optik-triyak sürücüsü 
var.kullandığım pwm peryodu 2000 milisaniye,en düşük iletimde kalma süresi 100 milisaniye.basit bir 
hesap yapalım; rezistansın 2000 milisaniyelik pwm peryodunun 100 milisaniyesinde çalıştığını 1900 
milisaniyesinde ise çalışmadığını varsayalım; duty cycle oranı:100/2000—0.05,şebeke gerilimi:220 volt 
ac.rms volt(dc karşılığı):V0.05*220-0.223*220-—49 volt.rezistansım 24 ohm olduğu için 220 volt ac'den 
çekeceği etkin akım (ısınma ile meydana gelen direnç artışını ihmal ediyorum):49/24—2.04 
amper.buradan yola çıkarsak rezistansa aktarılacak olan güç:49*2.04—100 watt olacaktır.rezistansın 
gücü biliniyorsa daha kısa yoldan hesaplanabilir o da şöyle;2000ms5/100ms—20 rezistans gücü:2000 
watt,olduğuna göre:2000/20—100 watt olacaktır. 


Sayın okb18, detaylı açıklamanız için teşekkür ederim ancak 2 soruma da yanıt vermemişsiniz... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 25, 2013, 11:33:59 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Mart 25, 2013, 05:11:06 ÖS 
şöyle kısa bir video çektim http://www.youtube.com/watch?v—06gigzdbVk8&feature—youtu.be 
pwm kontrolünün görsel olması içinse rezistansa paralel bir lamba bağlı. 


Sayın okb18, evet, bu işimi görür. şimdiye kadar ısıtıcının termostatı ile kazanı stabil tutmaya 
çalışıyordum ama dalgalanmalardan pek hoşnut değildim. Bu cihaz ile stabilizasyon gerçekleşir ve 
aldığım ısı kadar elektrik faturama yansır. yardımınız için teşekkür ederim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 26, 2013, 12:30:38 OO 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 24, 2013, 12:55:58 ÖÖ 

Sayın tripledistiller, anasonlayarak yapacağınız son damıtmayı sumayı 9645'e söndürerek yapmalısınız. 
Örnek : 2,00 It 9085 sumaya sahipsiniz. 

Elinizdeki saf alkol miktarı —2,00x0,85-1,701t. 

“45 'e söndürdükten sonraki alkol çözeltisi miktarı — 2,00 x 0,85 /0,45 -3,781t 

Kullanacağınız öğütülmemiş anason miktarı —3,78 x 100-378 gr ( 80-120 gr anason / It 45 
alkol-burada 100 varsaydık-ben 120 tercih ediyorum) 

Ekleyeceğiniz su miktarı —3,7/8-2,00-1,781t. (bu suya 378 gr anasonu 
ekleyerek bir gün bekletin, 2,00 It 90685 sumanızı ekleyerek basit imbik ile damıtın. Damıtma sonunda 
9080 rakı elde edeceğinizi varsayalım) 


Baştaki 1,70 It saf alkolün ilk gelen 903'lük kısmını dökün yada camsil'in içine ekleyerek temizlik 
işlerinde kullanın. 

Dökülecek kısım : 1,70 x 0,03 / 0,80 - 0,064 It - 64 ml. 

Sonra yaklaşık 0,50 It anasonsuz baş kısım gelecektir, bu kısmı ayırın. Anason tadı gelmeye başlayınca 
göbek başlar. 1,50 It kadar sürer, tat acılaşmaya başladığında göbek biter, son başlar. Su tadı gelene 
kadar devam edin. Baş ve sonu birleştirerek bir sonraki partiye anasonlu damıtmadan önce ekleyin, 
yukarıdaki söndürme hesabını bundan sonra yapın. 

Göbeği yukarıdaki hesapla 945'e söndürün, elde ettiğiniz rakının litresine 6 gr tozşeker ekleyin, 
karıştırın, 15-20 gün dinlendirin. Afiyet olsun. 


Hassas terazisi olmayan arkadaşlar için; 

Kesme şekerin özgül ağırlığı yaklaşık 0,95 gr/cm3. Elinizdeki kesme şekerin ebatlarını cetvel ile 
dikkatlice ölçerek cm3 cinsinden hacmini bulup 0,95 ile çarparak ağırlığını hesaplayabilirsiniz. 
Anasonu 500 gr partiler halinde tarttırarak satın alın. Ölçü olarak kullanacağınız bir çay bardağı 
yardımıyla anasonu da yaklaşık olarak hesaplayabilirsiniz. 


Degerli arkadaslar, 


Sayin retchemen'in yukaridaki tarifini temel alarak, daha once acidtrip hocamizin, foreshots,head, 
middle, tail ayrim oranlarini da goze alarak, maise yogunluguna gore potansiyel alkol miktari 
tablosunuda kullanip, Excel'de damitma sonuclarini hesaplayan kucuk bir hesaplama uygulamasi 
yaptim 


Ekte excel uygulamasini bulabilirsiniz. 

Mavi ile boyanmis hucreleri degistirirerek sonuclari gorebilirsiniz. 

Sayin retchemen, uygulamayi incelemenizden sonra size bu hesaplamada farkina vardigim bir 
ilginclikten bahsedecegim. 

Umarim uygulama sizlere faydali olur. 


Iyi Calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Mart 26, 2013, 12:41:39 00 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 04, 2013, 11:37:37 ÖS 

Oktanyum hocam, İmbiğin hesaplamaları kesin değil gibi herkes bi tasarım yapıyor sonunda deneme 
yanılmaya kalacağım galiba . O kelepçeleri çok aradım,İstanbulda kelepçesini buldum ferrulesi yok. Bir 
yer daha gördüm yarın soracağım ölçüleri nedir, elinizde varmı diye. İzmirde otogara yakın bir iş 
merkezinde gözetleme camı ve menhol de var uyarsa fıçıyı kesip kaynatacağım menholu, fıçıyı 
temizlemek daha kolaylaşacak o zaman.Teşekkürler. Saygılar. 


sayın dede64 ilk dizaylarınızda klemp ve menhol kapağı kullanmayı düşünüyordunuz sonradan 
vazgeçtiniz herhalde bu klempler yeterli sızdırmazlık sağlıyormuymuş birde fiyatlarını öğrenebildinizmi 
klemplerin takım olarak fiyatı bellimi 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... a 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 26, 2013, 12:47:09 OO 


Dayanamadim hesaplamada farkina vardigim ilgincligi yazmaya karar verdim, "Pot Still Damita Sonrasi 
Urun Saflik" hucresinin altindaki degeri kucultugunuzde nedenini anlamadigim bir sekilde "Son Icilicek 
Raki Miktari (litre)" artiyor ,degeri buyultugunuzde ise "Son Icilicek Raki Miktari (litre)" azaliyor. Pot still 
damitmada safligi dusuk tutarsaniz daha cok rakiniz oluyor. Tuhaf degil mi? Butun hesaplamayi sayin 
Retchemen'in verdigi hesaplama yontemine gore yaptim.Bir kac kezde kontrol ettim yanlis bir formul 
mu yazdim diye , sizlerde kontrol edebilirsiniz.Ben bir hata goremedim. Ama bana halen bir yanlislik var 
gibi geliyor 


Iyi calismalar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 26, 2013, 02:03:57 00 


murhan hocam, Klempe (ferrule de diyorlar) işinden vazgeçtim. Zira onlar içinde kaynak gerekecekti 
sanıyorum.Gözümle görüp deneyemediğim için rakorları tercih ettim. Klempeler sızdırma yaparmı 
bilmiyorum. İstanbul da veya İzmir de iseniz adres verebilirim klempeye bakıp hangi çaptakibakır 
boruya uyabilir kaçak olurmu benide aydınlatırsanız sevinirim. Takımına 16$ fiat verdiler. 50 mm ve 70 
mm çapında var dediler ama boru çaplarına uyarmı gözle görmeden , satıcılara telefonda inanmıyorum 
olur abi muhabbeti yapıyorlar. Birde ölçülerde bir standart yok bakır borularda bile.Ebatları bir türlü 
tutmuyor.1I mm yi kar sayıyorlar. Menhol kapağını askıya aldım şimdilik. Fermantasyon olayına 
odaklandım. Pratik yapacağım bir süre,daha sonra belki değişiklik yaparım. Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... e 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 26, 2013, 02:06:19 OO 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 25, 2013, 11:33:59 ÖS 

Sayın okb18, evet, bu işimi görür. şimdiye kadar ısıtıcının termostatı ile kazanı stabil tutmaya 
çalışıyordum ama dalgalanmalardan pek hoşnut değildim. Bu cihaz ile stabilizasyon gerçekleşir ve 
aldığım ısı kadar elektrik faturama yansır. yardımınız için teşekkür ederim. 


Sayin Okb18,Retchemen 


Yapilan bu devre eger ki kolonun sicakligini bir sekilde olcup, belirlenmis bir sicakligin altina 
dustugunde pwm'i arttirarak sicakligi arttirmiyor ise , sicaklik dalgalanmalarini engelleyemez. Bu 
durumda el ile ayarlanan bir termostat bile daha faydali. Boyle bir sey yapan dijital bir cihaz, en kolay 
yontem ile mikrokontrol bazli bir devre ile yapilabilir ya da satin alinabilir. Ben fiyati uygun bir urun 
buldum internetten. 


http://doguselektromarket.com/sicaklik-kontrol-cihazlari/105-esm-3710-esm-3710-esm3710-emko- 
emko-termostat.htmi 


Eli ile ayarlanan termostat kullanmadan, otomatik sicaklik kontrolu yapmak isteyen arkadaslar , 
yukardaki gibi bir cihazi satin aldiktan sonra, cihazin probunu kolonun isisini olcmek istedikleri yerine 
monte edecekler. Cihazin role cikisina ,220v ve isitici resistansi seri olarak baglayacaklar. Daha sonrada 
cihazi istedikleri isiya ayarlayacaklar.Tabii unutmadan soylemeliyim ki, kazani elektrikten baska birsey 
ile isitiyorsaniz bu cihaz hicbir ise yaramaz. 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: Rakun üzerinde Mart 26, 2013, 11:13:13 OO 


Arkadaslar merhaba, forumu ilgiyle takip edip tum mesajlarinizi okuyorum ve cok faydalaniyorum 
bunun icin hepinize tesekkur ederim. Hassas sicaklik kontrolunde PID kontrol sistemine sahip universal 
elektronik termostatlarini tavsiye edrim, PID ne olduguna dair internette bolca bilgi bulabilirsiniz, ornek 


olarak veriyorum; ENDA nin modellerine bir bakin ve size uygun gucteki (akim) birini secmeniz isinizi 
gorecektir. 
Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 26, 2013, 11:33:38 OO 


Triple Distiller düzenlediğiniz Excel dosyasındaki veriler her damıtmada aynı oranlar dikkate alınarak 
işlendiği için tutarsızlık oluyor. 9085'lik sumadan rakı yapılmaz ayrıca. İlk damıtmanın ve ondan sonraki 
müteakip damıtmaların kendine özel bir usulü vardır. Baş ve son(kuyruk) karışımının (aporak) hepsi 
daha sonraki damıtmalarda kullanılmaz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 26, 2013, 02:37:24 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 26, 2013, 11:33:38 ÖÖ 

Triple Distiller düzenlediğiniz Excel dosyasındaki veriler her damıtmada aynı oranlar dikkate alınarak 
işlendiği için tutarsızlık oluyor. 9085'lik sumadan rakı yapılmaz ayrıca. İlk damıtmanın ve ondan sonraki 
müteakip damıtmaların kendine özel bir usulü vardır. Baş ve son(kuyruk) karışımının (aporak) hepsi 
daha sonraki damıtmalarda kullanılmaz. 


Sayin Oktanyum, 


Excel dosyasini sayin Retchemen'in verdigi hesaplama yontemi ile hazirladigimi belirtmistim. Sizlerin 
onerisi dogrultusunda daha da gelistirebilirim. Bu gelistirmeleri ekleyerek elimizde raki yapimi sirasinda 
bize yardimci olacak basit bir hesaplama araci gelistirebiliriz diye dusunmustum. Eger ki bana 
hesaplamayi dogru yapmam icin bu noktada boyle hesaplasin , burada boyle yapsin gibi onerilerde 
bulunursaniz daha iyi birsey oratya cikarabiliriz diye dusunuyorum 


Onerileriniz dogrultusunda bir kac sorum olacak, 


1. 85 suma'dan raki yapilmaz demissiniz. Peki maximum kac olmalidir bu deger? Ayrica dolgulu kolon 
ile Yo 90 larin ustune cikmak ilk damitmada , sayin Okb18'in de deneysel olarak gosterdigi gibi 
olmayacak birsey degil. Bu durumda suma 90 uzerinde olur ise raki , iyi bir raki olmaz mi? Ya da hic 
raki olmaz mi? Bu nedenle daha once de sormustum raki kulvarindan cikip , vodka, viski kulvarina mi 
girmis oluyoruz dolgulu reflux kolon ile?( Tabii bu sorum maximum degerin & 85 ten kucuk oldugunu 
varsayarak sorulmustur. Ben acidtrip hocamizin onemli tavsiyesi olan once hangi ickiyi yapacaginiza 
karar verin ilkesi dogrultusunda sadeece raki uzerine ugrasiyorum.Eger baska bir kulvar girdi isem 
bokabob kolonu bosuna yapmis oldugumu dusunuyorum) 


2.Excel dosyasinda her damitmada farkli degerler girilebilen bir baska verisyon bu gece hazirlyacagim. 
Bas ve son karisiminin tek tek diger damitmaya ne kadar yuzde ile aktarilacaginida belirleyebilecek bir 
ekte yapacagim. Ama bunlari hic birinin daha once belirtigim "Pot Still Damita Sonrasi Urun Saflik" 
hucresinin altindaki degeri kucultugunuzde nedenini anlamadigim bir sekilde "Son Icilicek Raki Miktari 
(litre)" artiyor ,degeri buyultugunuzde ise "Son Icilicek Raki Miktari (litre)" azaliyor. Pot still damitmada 
safligi dusuk tutarsaniz daha cok rakiniz oluyor" problemini duzletmeyeceginden dusunuyorum. 


Bir baska deyisle ornekteki gibi “o 85 saflikta ilk damitmada 2 It alkol alsak. 1.7 litre 6 100 saflikta 
alkolumuz oluyor. Daha sonra bunu pot still de damitiyoruz ve 9680 saflikta bir urun aldigimizi 
varsayiyoruz.Bu son urunden ayirdigimiz gobek, 1.2 litre gibi oluyor. Neyse son safligi 9670 indiriyoruz 
ornegin bu sefer gobek oluyor 1.5 litre. Exceldeki hesaplamanin 2. 3. damitmalari kismini gormezden 
gelin. Bu sorun o noktalarda degil daha ilk hespta ortaya cikiyor. Ben bu hesaplamda bir yanlislik 
oldugunu dusunuyorum.Sizlerinde hesaplamayi bir daha bu noktadan incelemenizi isterim. 


Iyi calismalar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 26, 2013, 03:04:47 OS 


Daha öncede yazmıştım rakı 9094'lük üzüm alkolü(suma)nden yapılır. Basit bir üstelik kısa bir dolgulu 
kolonla ekonomik olarak hemen “90'lik alkol elde edilmesi biraz zor. 

Açıkçası, hazırladığınız Excel dosyasının pratikte pek bir işe yarayacağını düşünmüyorum. Çünkü nihai 
ürün olan rakı elde edinceye kadar işin içine bu verimlilik ve kaliteyi etkileyen birçok faktör var. Bu 
faktörlerin standart sapmalarını tesbit edecek kadar istatistiki bilgi de bu damıtma işini pratikten 
matematiksel ve teorik bir eyleme götürecektir. O yüzden Excel dosyanız hakkında daha fazla yorum 
yapamayacağım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: murhan üzerinde Mart 26, 2013, 09:03:02 OS 


arkadaşlar sıcaklık kontrolü konusunda bir tartışma sürüp gidiyor evet gayet ilginç uygulamalar ve 
sistemler tanıtılıyor ve gelişmiş devrelerle rezistansın ısısı dolayısıyla çektiği akım kontrol ediliyor. AMA 
sonuçta yapılan yada devrelerin yaptığı en basit haliyle termostat devresine yakın bir 
uygulamadır.Hangi sistemi kullanırsanız kullanın eger çok gelişmiş bir termostat yoksa ve sıcaklıkta 
hava yada buharla sağlanmıyorsa fanlar vasıtasıyla sıcaklık dalgalanmaları kaçınılmaz olur.sonuçta 
sıcaklık düşmeye başlarken rezistans devreye daha fazla girecek aksi durumdaysa daha az akım 
çekerek daha az Isı verecektir.bence sistemde çok hassas 2 termostat yoksa yani derecenin 1110 u 
yada daha fazla hassas değilse birinin açığını diğeri tamamlayamıyorsa sıcaklık dalgalanacaktır. 

Bu kadar hassas sıcaklık kontrolüne ne gerek var diyede merak ediyorum aslında.1 - 2 derece daha 
yüksek alkol almak için benim kanaatimce kolonu geliştirmek hem zamandan hemde paradan yana 
fayda sağlar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 26, 2013, 09:54:41 OS 


Sayın tripledistiller, sizin tablonuzu kontrol etmek başımı döndürdü. Bazı düzeltmeler yaptım, umarım 
bir şeyleri atlamamışımdır. Aslında bu tablo bir çok mekanikten eksik bir hesaplama yöntemidir. Sadece 
kaba fikir versin. 


Bu hesaplamalarda anasonla damıtma sonrası döktüğümüz kısım hariç hiç alkol kaybetmediğimizi 
varsayıyoruz ama gerçekte öyle olmuyor tabi ki. 


Aporak mayşeye katılmaz, anasonla damıtmadan önce sumaya katılır. Sayın oktanyum hepsi 
kullanılmaz demesine rağmen ben hesaplarda hepsini kattım. 


Tablodan görüldüğü gibi ilk birkaç partiden sonra miktarlar dengeye geliyor. 


Son olarak çöpe giden kısım hariç hiç hesap yapmıyorum, ayırmalarda damağımı kullanıyorum. Dolayısı 
ile buradaki oranlar bana pek bir şey ifade etmiyor. Burada baş ve son miktarları birbirine yakın hatta 
son daha fazla verilmesine rağmen benim tecrübelerim baş/son oranının 2/1 civarında olduğunu 
söylüyor. 


Sizler de bu oranlara güvenerek ayrım yapmayın, damağınıza güvenin. 


Bu arada düzenlediğim tabloyu mesaja eklemeye çalışıyorum ama nedense kabul etmiyor. Daha sonra 
göndermeye çalışacağım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 26, 2013, 11:05:07 OS 


Termostatlı setüstü elektrikli ocak kullanıyorum. Cihazı sökmedim ama termostatın ocağın üst yüzeyinin 
sıcaklığını çokta hassas olmayan bir sıcaklık aralığında (belkide -- 5'C) sabit tuttuğunu düşünüyorum. 
Termostatın devreye girip çıkması dakikaları alıyor, bu arada soğutma sisteminden çıkan damıtığın akışı 
bazan tamamen duruyor, hemen ardından ip gibi akmaya başlıyor. Sonra tekrar duruyor. Yani kolon 
sürekli dalgalanıyor. Benim sistemimde bunu önlemenin yolu termostat yerine okb18'in yaptığı cihaz ile 
birkaç dakika olan tetikleme peryodunu 2 saniyeye düşürerek daha stabil ısı almak. Bu 2 saniyede 
rezistansın çalışma süresini akış miktarını gözleyerek el ile ayarlayabilirim, aynen ocakta kaynayan çay 
dolu demliğin gazını el ile ayarlamak gibi. 


Burada arkadaşlar sağolsun ama oldukça komplex ısı kontrol sistemlerini önermişler ancak ben ev 
ortamında bunları kullanmayı düşünmem. Hem sadece cihaz yetmez, bunların doğru çalışması için 
doğru algoritmalar kurulması ve programlanması lazım ki bunlar beni hem aşar hem de sıkar. 
(Sensörün ısıyı ölçtüğü nokta ile reziztans arasındaki mesafe, reaksiyon süresi, buharın tekrar sensöre 
ulaşması vb.) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 26, 2013, 11:31:05 ÖS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 26, 2013, 11:05:07 ÖS 

Termostatlı setüstü elektrikli ocak kullanıyorum. Cihazı sökmedim ama termostatın ocağın üst yüzeyinin 
sıcaklığını çokta hassas olmayan bir sıcaklık aralığında (belkide -- 5'C) sabit tuttuğunu düşünüyorum. 
Termostatın devreye girip çıkması dakikaları alıyor, bu arada soğutma sisteminden çıkan damıtığın akışı 


bazan tamamen duruyor, hemen ardından ip gibi akmaya başlıyor. Sonra tekrar duruyor. Yani kolon 
sürekli dalgalanıyor. Benim sistemimde bunu önlemenin yolu termostat yerine okb18'in yaptığı cihaz ile 
birkaç dakika olan tetikleme peryodunu 2 saniyeye düşürerek daha stabil ısı almak. Bu 2 saniyede 
rezistansın çalışma süresini akış miktarını gözleyerek el ile ayarlayabilirim, aynen ocakta kaynayan çay 
dolu demliğin gazını el ile ayarlamak gibi. 


Burada arkadaşlar sağolsun ama oldukça komplex ısı kontrol sistemlerini önermişler ancak ben ev 
ortamında bunları kullanmayı düşünmem. Hem sadece cihaz yetmez, bunların doğru çalışması için 
doğru algoritmalar kurulması ve programlanması lazım ki bunlar beni hem aşar hem de sıkar. 
(Sensörün ısıyı ölçtüğü nokta ile reziztans arasındaki mesafe, reaksiyon süresi, buharın tekrar sensöre 
ulaşması vb.) 


Sayin Retchemen, 


Kaygilarinizi anliyorum ancak kolonun cikis sicakliginin kontrolunu , sizin icin pratik olup olmamasi 
disinda algoritmik acidan daha once bahsettigim sekilde olctugunuz noktanin sicakligina gore 
ayarlaminizin en ucuz yontemi dijital bir termostattir. Bu tartisma goturmez.Ama ben zaten 4 yada 8 
saatlik damitma sirasinda basinda dururum ve gerekirse sicakligi ayarlarim diyorsaniz sizde haklisiniz. 
Soylemek istedigim bu damitma isi otomasyon bilimi ilede gerceklestirilebilir. Ben en basit anlami ile 
cikis sicakligina gore guc kontrolu yapan bir sistem ornegi vermistim. Ama otomatik olarak ilk 10 
dakika sicakligi (atiyorum) 60 derece sonra, 20 dakika 78 derece sonra 3 saat ornegin 
78.34536346453656 derecede tutacak bir sistem bugun pratik olarak mumkundur. DNA coklamsi boyle 
elektronik kontrollu sistemler ile yapiliyor gunumuzde. Uzatmayacagim moonshiner'lik kokladiginiz 
urunu uzerine karar vermek ile ilgili , ancak otomatize etmek istiyorsaniz bir sistemi ve teknik 
referanslar ile uzerine giderseniz bu konunun , ayni prosesi tekrar edebilirseniz bir sekilde, ayni urunu 
(cok ve cok yaklasik olarak) elde edersiniz. Aksi bir durum esyanin tabiatina aykiridir.Butun kimya 
endustrisi bu konu uzerine kuruludur gunumzde.Analitik bilginin uzerine kurulu olmasi kimya biliminin , 
uretimin gunumuzde proses kontrol uzerinde durdugu gercegini degistirmiyor 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 26, 2013, 11:39:44 OS 


Tabloyu kabul etmiyor. Copy paste yaparak şöyle bir görüntü oluştu. Umarım çözersiniz :) 


1. Damitma 

Maise Miktari (Litre) Maise Yogunlugu (SG) Tahmini Alkol (litre) Kolon Damitma Urun Saflik 
Anason orani (80-120 Arasi) 1.Damıtmadan Aldığımız Saf Alkol Miktari (litre) 1.Damıtmadan 
Aldığımız Suma Miktari (litre) 9045'e Kadar sondurmek icin gerekli su miktari (litre) Toplam Ikinci 
damitmaya girecek urun (litre) 2,44 Litre Suya Eklenecek Anason miktari (gram) Pot Still Damita 
Sonrasi Urun Saflik Çöp 903.1 (litre) Baş 017.4 (litre) Göbek 9657.1 (litre) Son 422.4 

(litre) Gobegi “645 e kadar sondurmek icin gerekli su (litre) Son Icilicek Raki Miktari (litre) 


19 1.095 2,3370 85 100 2,34 2,75 2,44 5,19 519,33 80 0,091 0,51 1,67 0,65 
1,30 2,97 


2.Damitma 

Maise Miktari (Litre) Maise Yogunlugu (SG) Tahmini Alkol (litre) Kolon Damitma Urun Saflik 
Anason orani (80-120 Arasi) Suma--Aporak Saf Alkol Miktari (litre) Toplam Suma*Aporak Miktarı 
(litre) 9645'e Kadar sondurmek icin gerekli su miktari (litre) Toplam Ikinci damitmaya girecek urun 
(litre) 3,35 Litre Suya Eklenecek Anason miktari (gram) Pot Still Damita Sonrasi Urun Saflik Çöp 
“3.1 (litre) Baş 17.4 (litre) Göbek 957.1 (litre) Son “22.4 (litre) Gobegi “645 e kadar 
sondurmek icin gerekli su (litre) Son Icilicek Raki Miktari (litre) 


19 1.095 2,3370 85 100 3,27 3,91 3,35 7,26 726,03 80 0,127 0,71 2,33 0,91 
1,81 4,15 


3.Damitma 

Maise Miktari (Litre) Maise Yogunlugu (SG) Tahmini Alkol (litre) Kolon Damitma Urun Saflik 
Anason orani (80-120 Arasi) Suma--Aporak Saf Alkol Miktari (litre) Toplam Suma*Aporak Miktarı 
(litre) 9645'e Kadar sondurmek icin gerekli su miktari (litre) Toplam Ikinci damitmaya girecek urun 
(litre) 3,71 Litre Suya Eklenecek Anason miktari (gram) Pot Still Damita Sonrasi Urun Saflik Çöp 
“3.1 (litre) Baş 17.4 (litre) Göbek 9057.1 (litre) Son 22.4 (litre) Gobegi “645 e kadar 
sondurmek icin gerekli su (litre) Son Icilicek Raki Miktari (litre) 


19 1.095 2,3370 85 100 3,64 4,37 3,71 8,08 808,29 80 0,141 0,79 2,60 1,02 


2,02 4,62 


4.Damitma 

Maise Miktari (Litre) Maise Yogunlugu (SG) Tahmini Alkol (litre) Kolon Damitma Urun Saflik 
Anason orani (80-120 Arasi) Suma--Aporak Saf Alkol Miktari (litre) Toplam Suma*Aporak Miktarı 
(litre) 9645'e Kadar sondurmek icin gerekli su miktari (litre) Toplam Ikinci damitmaya girecek urun 
(litre) 3,85 Litre Suya Eklenecek Anason miktari (gram) Pot Still Damita Sonrasi Urun Saflik Çöp 
3.1 (litre) Baş 17.4 (litre) Göbek 957.1 (litre) Son 22.4 (litre) Gobegi “645 e kadar 
sondurmek icin gerekli su (litre) Son Icilicek Raki Miktari (litre) 


19 1.095 2,3370 859 100 3,78 4,56 3,85 8,41 841,03 80” 0,147 0,82 2,70 1,06 
2,10 4,80 


5.Damitma 

Maise Miktari (Litre) Maise Yogunlugu (SG) Tahmini Alkol (litre) Kolon Damitma Urun Saflik 
Anason orani (80-120 Arasi) Suma--Aporak Saf Alkol Miktari (litre) Toplam Suma*Aporak Miktarı 
(litre) 9645'e Kadar sondurmek icin gerekli su miktari (litre) Toplam Ikinci damitmaya girecek urun 
(litre) 3,91 Litre Suya Eklenecek Anason miktari (gram) Pot Still Damita Sonrasi Urun Saflik Çöp 
“03.1 (litre) Baş 17.4 (litre) Göbek 9057.1 (litre) Son 22.4 (litre) Gobegi “645 e kadar 
sondurmek icin gerekli su (litre) Son Icilicek Raki Miktari (litre) 


19 1.095 2,3370 85” 100 3,84 4,63 3,91 8,54 854,06 80” 0,149 0,84 2,74 1,08 
2,13 4,88 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 26, 2013, 11:58:43 OS 


Degerli hocam, 

Excel sheetini unprtotect edin ve istediginiz degisikligi yapin 
Iyi calismalar 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 

Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 27, 2013, 12:07:03 OÖ 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 26, 2013, 11:58:43 ÖS 
Degerli hocam, 


Excel sheetini unprtotect edin ve istediginiz degisikligi yapin 
Iyi calismalar 


dediklerinizi yaptım, tabloyu düzenledim, hazırladım ve son haliyle bilgisayarıma kaydettim. zaten 
önceki mesajımdaki görüntü excell tablosunun copy-paste'sidir. ancak mesaja iliştirirken kabul etmiyor. 
dosyayı daha önce görüntülü olarak tarif edildiği gibi mesaja ekliyorum, gönder butonuna bastığımda 
ya dosya bağlantısı kayboluyor, ya da buton iş görmüyor, sanki kilitleniyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Mart 27, 2013, 12:29:57 OO 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Mart 26, 2013, 10:05:14 ÖS 

bu kadar hassas sıcaklık kontrolü,hele ki dolgulu kolonlarda hiç gerekmiyor.misal veriyorum; kendi 
sistemimde,19 litrelik mayşeyi damıtırken (vodka imalinde) genellikle 500 watt'lık sabit bir güç 
kullanıyorum,geri akış vanasını da dakikada 6-8 ml verecek şekilde ayarlıyorum.çoklu damıtım 
neticesinde alkol ayrımı çok keskin olduğu için kolon içi buhar sıcaklığında dalgalanma olmuyor.damıtım 
süresince (yaklaşık dört saat sürüyor) bu sıcaklık 78.1 derece iken kazandaki alkolün “1 in iyice altına 
düşmesiyle birlikte ancak 78.3-78.4 dereceye kadar yükselebiliyor,çıkış miktarını biraz daha düşürerek 
tekrar 78.1 dereceye sabitliyorum ve kazandaki alkolün son damlasına kadar alıp damıtımı 
kesiyorum.sıcaklıktan da anlayacağınız gibi bu dört saatlik damıtım sonunda 19 litre 968'lik mayşeden 
1.5 litre ve yaklaşık olarak 9096 saflıkta etil alkol elde ediyorum.toplam enerji sarfiyatı 3.5 kW oluyor ;D 


açıklaman için teşekkürler. 


senin hesapla yani 4 saatte 19 lt yi ( hadi kaynatmak diyelim) , kaynatmak için senin ölçmene göre 
sadece 3.5 kw enerji kullanıyorsun 
3.5 kw x 359 (herşey dahil elektrik kw fiyatı evdeki faturadan çıkardım) « 1256.5 tl e bedava benim 


evde çaydanlık bile bundan fazla elektrik harcıyordur herhalde. Bir yanlışlık olmasın hesaplamanda. 
Sadece kafama takıldı da o nedenle sordum eğitim türümdenmi nedir bazen çok küçük hataları bile 
nedenini buluncaya kadar yada açıklama sağlayıncaya kadar takılır kalırım da. 
ben başta elektrik kullanmayı düşünmüştüm ama fiyatlara bakınca en ucuz doğalgaz geldi.Şimdi senin 
hesabın doğruysa en kısa zamanda kazana 2 ad iç rezistansa takmalıyım demektir , birisi hızlı ısıtmak 
için diğeri ılık tutmak için kullanılacak şekilde. 
Teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 01:11:12 00 


Retchemen hocam,TripleDistiller hocam, Hesaplamaya bende katılabilirmiyim. 19 litre mayşeden 1. 
damıtımda & 85 lik 2,75 It suma aldık. Bu 2,34 It lik 6 100 sumaya tekabül ediyor. Bunu © 45 e 
düşürmek için 2,44 It su kattık. Anasonu kattık, Elimizde ikinci damıtmaya hazır 5,19 litrelik 9045 lik 
suma oldu. İkinci damıtıma bu miktarla başlamayacağızmı. 5,19 Ityi ikinci defa damıttıktan sonra 
foreshot baş göbek kuyruk ayırımını yapmayacağızmı? Buradan alınacak baş ve tailsi bir sonraki 
postaya katmayacağızmı. 19 litre mayşe ne oluyor? her damıtmada karşımıza 
çıkıyor.Anlayamıyorum.Teşekkürler.Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... — 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 01:11:47 OO 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 27, 2013, 12:07:03 ÖÖ 

dediklerinizi yaptım, tabloyu düzenledim, hazırladım ve son haliyle bilgisayarıma kaydettim. zaten 
önceki mesajımdaki görüntü excell tablosunun copy-paste'sidir. ancak mesaja iliştirirken kabul etmiyor. 
dosyayı daha önce görüntülü olarak tarif edildiği gibi mesaja ekliyorum, gönder butonuna bastığımda 
ya dosya bağlantısı kayboluyor, ya da buton iş görmüyor, sanki kilitleniyor. 


#1322 nolu mesaji silin lutfen ben bana gonderdiginiz dosyayi upload edecegim inceledikten sonra, 
bende bu mesaji silecegim sonra 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 27, 2013, 01:16:27 OÖ 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 01:11:12 ÖÖ 

Retchemen hocam,TripleDistiller hocam, Hesaplamaya bende katılabilirmiyim. 19 litre mayşeden 1. 
damıtımda & 85 lik 2,75 It suma aldık. Bu 2,34 It lik 6 100 sumaya tekabül ediyor. Bunu © 45 e 
düşürmek için 2,44 It su kattık. Anasonu kattık, Elimizde ikinci damıtmaya hazır 5,19 litrelik 9045 lik 
suma oldu. İkinci damıtıma bu miktarla başlamayacağızmı. 19 litre mayşe ne oluyor? her damıtmada 
karşımıza çıkıyor.Anlayamıyorum.Teşekkürler.Saygılar. 


Haklısınız, ifade yanlış olmuş, "damıtma" değil "parti" olmalıydı. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 01:22:04 00 


Retchemen hocam, mesajıma ilave yaptım.Dikkate alırmısınız.Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 27, 2013, 01:26:10 OÖ 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 01:22:04 ÖĞ 
Retchemen hocam, mesajıma ilave yaptım.Dikkate alırmısınız.Teşekkürler Saygılar. 


Sayın dede64, elbette dikkate alırım. Bir önceki aporak bir sonraki partinin 19 It.lik mayşesinden elde 
edilen sumaya ilave edilecek. O tabloda 5 parti fermantasyon ve rakı üretimi simüle edilmiştir. 
Dolayısıyla her satırın başında 19 It lik fermantasyonu görüyorsunuz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... e 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 01:32:07 OO 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Mart 27, 2013, 12:29:57 ÖĞ 
açıklaman için teşekkürler. 


senin hesapla yani 4 saatte 191lt yi ( hadi kaynatmak diyelim) , kaynatmak için senin ölçmene göre 
sadece 3.5 kw enerji kullanıyorsun 

3.5 kw x 359 (herşey dahil elektrik kw fiyatı evdeki faturadan çıkardım) « 1256.5 tl e bedava benim 
evde çaydanlık bile bundan fazla elektrik harcıyordur herhalde. Bir yanlışlık olmasın hesaplamanda. 

Sadece kafama takıldı da o nedenle sordum eğitim türümdenmi nedir bazen çok küçük hataları bile 
nedenini buluncaya kadar yada açıklama sağlayıncaya kadar takılır kalırım da. 

ben başta elektrik kullanmayı düşünmüştüm ama fiyatlara bakınca en ucuz doğalgaz geldi.Şimdi senin 
hesabın doğruysa en kısa zamanda kazana 2 ad iç rezistansa takmalıyım demektir , birisi hızlı ısıtmak 
için diğeri ılık tutmak için kullanılacak şekilde. 

Teşekkürler 


Kac saat 3,5 kw enerjiyi harcadiginiz onemli sanirim. Yani KWh (kilo watt saat) olarak verilmedikce bu 
deger hesaplamaniz yanlis olacaktir diye dusunuyorum 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... —. 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 01:41:18 OO 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 27, 2013, 01:26:10 ÖĞ 

Sayın dede64, elbette dikkate alırım. Bir önceki aporak bir sonraki partinin 19 It.lik mayşesinden elde 
edilen sumaya ilave edilecek. O tabloda 5 parti fermantasyon ve rakı üretimi simüle edilmiştir. 
Dolayısıyla her satırın başında 19 It lik fermantasyonu görüyorsunuz. 


Ben sayin Retchemen'in bana gonderdigi son dosyayi, en kisa surede damitma sirasina gore , her 
damitmada feint'i yuzdeler halinde bir sonraki damitmaya ne kadar ekleyeceginizi belirleyecebileciginiz 
ve ek olarak FS,H,M,T oranlarini her damitma asamasinda degistirbilieceginiz sekilde yeniden dizayn 
edecegim. Bu dosyayi paylastiktan sonra konusmamiz daha dogru olur diye dusunuyorum 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 01:46:16 0Ö 


Retchemen hocam,Farkındayım.Ama şöyle sorayım o zaman.1- Birinci operasyondaki mayşeden elde 
edilen ve 45 söndürülen 5,19 It lik sumanın 2. defa damıtmasından çıkan aporak baş ve kuyruk) kaç 
It?( Sizin hesaba göre, baş 0,51, kuyruk 0,66) bu nasıl hesaplandı anladığım şöyle 2,936 It, bildiğimiz 
oranlarla çarpılarak elde edilmiş ( 2,936x17,4—0,51085 ve 2,936x22,4-— 0,65765 ) atılacak kısım 
2,936x3,1-0,091015 ve göbeğide 2,936x 57,1 -— 1,67645 hesaplarsak toplamda 2,936 yı veriyor bu 
rakkam nedir tabloda nerde. :) Hoca gibi soruyorum dimi. 1,67 9680 oranlı göbeği “6 45 e düşürecek 
miktar 1,30 It , 9045 içilecek rakı 2.97 litre ve 2,936 It ye göre bu hesaplar doğru. 2- İkinci 
operasyonun 19 It lik mayşesinden yine 5,19 It lik suma elde edilip ve birinci operasyondaki aporak litre 
olarak bu sumayamı ilave edilecek veya damıtmadan alınan saf alkol miktarı olan 2,34 It ye mi ilave 
edilip 9045 söndürülüp ikinci defa damıtılacak, Sizin hesaplamaları açarsak iyi olacak sanırım rakkamları 
tek tek toplayıp anlayabilirim belki.Örnek 2. operasyonun suma*aporak(0,51085--0,65765- 1,16850) 
saf alkol kolonunun altındaki 3,27 rakkamından aporak rakkamını çıkarırsak(3,27-1,16850—2,10150 
kalıyor bu rakkam nelerden ve hangi miktarlardan oluşuyor ,sütundaki aporak | alırsak geriye suma ve 
saf alkol kalıyor( 2,10150 ikinci operasyonun suma ve saf alkolü değil herhalde). Netice olarak 2,936 ve 
2,10150 litrelerin açıklaması nedir.19 Lt yi her seferinde açıklamak gerekir diye 
düşünüyorum.Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: burak677 üzerinde Mart 27, 2013, 10:15:15 OO 


Merhaba arkadaşlar ben alkol fabrikasında çalışan bir laborantım damıtma hakkında çalışmalarım 
olmuştur. öncelikle bilmenizi istediğim bu iş bir hobi işidir. parayla ölçülmez verdiği zevk işi yani 3 ytl 
elektrikmi harcamış 5 ytl mi elektrik harcamış bence bunların üzerinde takılmayın derim . zaten bunu 
düşünen bu kadar zahmete değermi alırsın tekel büfesinden 70 lik hiç uğraşmadan değilmi :) burada 
amacımız hedefimiz farklı. önemli olan sıcaklığın 78,5 değil reflux oranıdır. örneğin zaten “ 10 luk 
şarabı distile ederken eğer pot still kullanıyorsanız reflux olmadan 9650 den fazla alkol konsantrasyonu 
elde edemezsiniz.zaten 78 derecede bişey olmaz kaynamaz. 9090 ve üzeri alkol elde etmek için plate 
kolon sistemi kullanmanız gerekir ayrıca reflux yapmanızda gerekir o kadar hassas cihazlarada gerek 
yok imbik veya kolon yapımı hakkında yardımcı olurum tanıdığım iyi usta var. saygılarımla 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 11:12:41 0Ö 


Sayın burak677, aramıza hoş geldiniz. Plate kolon sistemi olmadan “90 ve üzeri alkol elde 
edemezsiniz diyorsunuz. Damıtma hakkında çalışmalarım olmuştur diyorsunuz halen damıtma 


yapıyormusunuz ne çeşit bir imbiğiniz var resimleyebilirmisiniz acaba? Forumda 990 ve üzeri alkol 
elde eden arkadaşlar var. Benim imbik size göre olmuşmu, yoksa plate dediğiniz sefer taslarını üstüste 
konması gibi içinde çan şekillerinde ve gözetleme camlı olanlarımı kastediyorsunuz. Reflux 
yapmalısınız ne demek, nerde yaşıyorsunuz, ustanız böyle bir imbiği yapabilirmi. Yukarıdaki 
hesaplamalarımız hakkında ne düşünüyorsunuz . Gençlerin amiyane deyimiyle ben paranın peşinde 
değil kalitenin peşindeyim. Teşekkürler. Saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 27, 2013, 11:45:23 OÖ 


Üstatlar çim besini hakkında bir sorum olmuştu dikkatten kaçtı sanırım,sorumu yeniliyorum. 


Çim besini (çim alanlar için başlangıç gübresi) çok çeşitli çim besinleri var ve hepsinin içeriğinde 
farklılıklar var bildiğim kadarıyla azot ve fosfor içerikli olması gerekiyor diamanyum fosfat. 


Çim besinin içeriği 


Nitrat azot:903,7 

Amonyum azotu:08.3 

fosfor :9020 

potasyum Oksit:9010 

granül ebadı:1,5- 4,5 mm 

renk: mavi 

bu içerikte meişe fermantasyon sürecine ve insan sağlığına zararlı bir kimyasal varmı? 
içeriğin yüzdesinin toplamı “42 ,geriye kalan 9652 ne olabilir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 27, 2013, 12:29:12 OS 


O oranlar gübre formülasyonlarına özel saf madde miktarlarını gösterir. Geri kalanını molekülün diğer 
kısmıdır. Bu gübrenin size ya da uygun oranda kullandığınızda maya gelişimine olumsuz bir etkisi 
olmaz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 27, 2013, 12:36:29 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 27, 2013, 12:29:12 ÖS 
O oranlar gübre formülasyonlarına özel saf madde miktarlarını gösterir. Geri kalanını molekülün diğer 


kısmıdır. Bu gübrenin size ya da uygun oranda kullandığınızda maya gelişimine olumsuz bir etkisi 
olmaz. 
teşekkürler hocam,hektolitreye 20 gr kullanıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 27, 2013, 12:56:15 OS 


Yeterlidir. Sadece ön fermentasyonda(maya yetiştirmede) kullanın ama. Bütün mayşede kullanmanıza 
gerek yok. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 27, 2013, 01:23:50 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 01:46:16 ÖÖ 

Retchemen hocam,Farkındayım.Ama şöyle sorayım o zaman.1- Birinci operasyondaki mayşeden elde 
edilen ve 45 söndürülen 5,19 It lik sumanın 2. defa damıtmasından çıkan aporak baş ve kuyruk) kaç 
It?( Sizin hesaba göre, baş 0,51, kuyruk 0,66) bu nasıl hesaplandı anladığım şöyle 2,936 It, bildiğimiz 
oranlarla çarpılarak elde edilmiş ( 2,936x17,4—0,51085 ve 2,936x22,4-— 0,65765 ) atılacak kısım 
2,936x3,1-0,091015 ve göbeğide 2,936x 57,1 - 1,67645 hesaplarsak toplamda 2,936 yı veriyor bu 
rakkam nedir tabloda nerde. :) Hoca gibi soruyorum dimi. 1,67 9680 oranlı göbeği “e 45 e düşürecek 
miktar 1,30 It , 9645 içilecek rakı 2.97 litre ve 2,936 It ye göre bu hesaplar doğru. 2- İkinci 
operasyonun 19 It lik mayşesinden yine 5,19 It lik suma elde edilip ve birinci operasyondaki aporak litre 
olarak bu sumayamı ilave edilecek veya damıtmadan alınan saf alkol miktarı olan 2,34 It ye mi ilave 
edilip 9045 söndürülüp ikinci defa damıtılacak, Sizin hesaplamaları açarsak iyi olacak sanırım rakkamları 
tek tek toplayıp anlayabilirim belki.Örnek 2. operasyonun sumas*aporak(0,51085--0,65765- 1,16850) 
saf alkol kolonunun altındaki 3,27 rakkamından aporak rakkamını çıkarırsak(3,27-1,16850—2,10150 
kalıyor bu rakkam nelerden ve hangi miktarlardan oluşuyor ,sütundaki aporak Iı alırsak geriye suma ve 
saf alkol kalıyor( 2,10150 ikinci operasyonun suma ve saf alkolü değil herhalde). Netice olarak 2,936 ve 


2,10150 litrelerin açıklaması nedir.19 Lt yi her seferinde açıklamak gerekir diye 
düşünüyorum.Teşekkürler Saygılar. 


Sayın dede64, tripledistillerin tablosu hepimizi perişan etti galiba :) olay çok matematiğe boğuldu gibi. 
gerçekte bu kadar matematik yok bu işte. yine de sorularınıza yanıt vermeye çalışayım. 

1-“ Birinci operasyondaki mayşeden elde edilen ve “o 45 söndürülen 5,19 It lik sumanın 2. defa 
damıtmasından çıkan aporak baş ve kuyruk) kaç It?( Sizin hesaba göre, baş 0,51, kuyruk 0,66) bu nasıl 
hesaplandı anladığım şöyle 2,936 It, bildiğimiz oranlarla çarpılarak elde edilmiş ( 2,936x17,4—0,51085 
ve 2,936x22,4- 0,65765 ) atılacak kısım 2,936x3,1—0,091015 ve göbeğide 2,936x 57,1 — 1,67645 
hesaplarsak toplamda 2,936 yı veriyor bu rakkam nedir tabloda nerde.” 


2,936 rakamı mayşede oluşan 2,337 It saf alkolün 9080 damıtık haline gelmiş şeklidir. Yani 
2,337/0,80-2,921 (küçük farklar yuvarlamalardan kaynaklanıyordur) tabloda doğrudan görünmüyor. 
Hesaplamada 2,921 rakamını yüzdelere ayırarak baş, son vb. ortaya çıkıyor. 


2- İkinci operasyonda hem sumayı hemde sumas-aporakı, hem saf alkol olarak, hemde çözelti olarak 
miktarlarını belirttim. aslında pratikte 9685 alkollü sumaya “80 alkollü aporakı eklersiniz, 9983-84 arası 
alkol içeren çözeltiniz oluşur. Alkol oranını ister hesapla ister alkolometre ile ölçerek bulursunuz. Bunu 
“45 e söndürmek için gerekli su miktarını hesaplayıp içine (sadece suya) anasonu ekleyip bir gün 
beklersiniz. Ertesi gün bunun içine dünkü alkolü ekleyip damıtırsınız. 


Son olarak bu hesaplar (atılacak kısmın hesaplaması ve söndürme hesapları hariç) çok ta işinize 
yaramaz. Dediğim gibi damağınızı kullanın. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 01:43:40 OS 


Retchemen hocam teşekkürler. Gece 04 e kadar uğraşmıştım bir ara 2,337 ve diğer rakkamlarında 
oranlarını didikledim ama yuvarlama olduğu için ulaşamadım sonuca. Program yapılacaksa kesin 
rakkamlar belli olunca yapılmalı ve mantığını tam oturtmalı bir ara muhasebe ile ilgili program 
yaptırmıştım bilgiyarcılara boyuna papaz oluyorduk. Kendi kafalarına göre yazıyorlardı programı. Bu 
arada TrippleDistiller hocamlada papaz olmayız sanırım. :) Yapsın bakalım programı, şeytanın avukatı 
pusuda burda.Teşekkürler. Saygılar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ” 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 27, 2013, 02:14:22 OS 


Sevgili EnzoO1m,Ben çim besinin direk maişeye katıyorum..15 It maişeye yaklaşık 3-4 gr besini ılık suda 
eritip damacanaya ilave ediyorum..Verimde gözle görülür(9610-15)bir artış oldu..Tabii ki de fermentenin 
3 veya 4.günüde normal şarap maya besin maddesinden de gene 3-4 gr takviye yapıyorum...Gidişat 
güzel.... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 27, 2013, 02:42:15 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 27, 2013, 12:56:15 ÖS 
Yeterlidir. Sadece ön fermentasyonda(maya yetiştirmede) kullanın ama. Bütün mayşede kullanmanıza 
gerek yok. 


oktanyum hocam miktar az olduğu için 17x2 damacana ön fermantasyon yapmıyorum 
Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 


Iguote author—ArKeolLoG 99 link—topic—31599.ms5g103949#m5g103949 date—1364386462 

Sevgili EnzoO1m,Ben çim besinin direk maişeye katıyorum..15 It maişeye yaklaşık 3-4 gr besini ılık suda 
eritip damacanaya ilave ediyorum..Verimde gözle görülür(9610-15)bir artış oldu..Tabii ki de fermentenin 
3 veya 4.günüde normal şarap maya besin maddesinden de gene 3-4 gr takviye yapıyorum...Gidişat 


güzel.... 


arkeolog hocam bende sizin gibi çim besini kullanacam içeriğinin sağlığa zararsız olduğunu sağolsun 
oktanyum hocamdan öğrendim. hepinizin ilgisine teşekkürler. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 03:26:28 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 01:43:40 ÖS 


Retchemen hocam teşekkürler. Gece 04 e kadar uğraşmıştım bir ara 2,337 ve diğer rakkamlarında 
oranlarını didikledim ama yuvarlama olduğu için ulaşamadım sonuca. Program yapılacaksa kesin 
rakkamlar belli olunca yapılmalı ve mantığını tam oturtmalı bir ara muhasebe ile ilgili program 
yaptırmıştım bilgiyarcılara boyuna papaz oluyorduk. Kendi kafalarına göre yazıyorlardı programı. Bu 
arada TrippleDistiller hocamlada papaz olmayız sanırım. :) Yapsın bakalım programı, şeytanın avukatı 
pusuda burda.Teşekkürler. Saygılar 


Sayin Dede64, 


Oncelikle ilgili excel sheet i ile yapmak istedigimi bir aciklayayim. Forumu okudugumda tartismalarin bir 
cogunda ne kadar malzeme kullanilacak nasil ayrilacak gibi tartismalar oluyordu.Bu hesaplari kendim 
de yapiyordum. Daha sonra bunu excelde kucuk bir uygulamaya donusturdum ve sizler ile paylastim. 
Hepsi bu.Program , ornegin maisedeki potansiyel alkol oraninin daha once yayinlanmis tablodan aliyor. 
Maisenin yogunlugunu olctugunuzde tahminen ne kadar alkol alacaginizi hesapliyor en basta. Alkol 
miktari yogunluga gore ilgili tabloda (ki bu tablo sanirim evrensel bir duruma denk geliyor. Belli ki 
bilimsel bir calismanin urunu) verilmis. Bende yaptiginiz maiseden alabileceginiz alkolu hesaplattim. Bu 
noktada bir sorun oldugunu dusunmuyorum. Ikinci asamada , ilk damitma sonucunda elde ettiginiz 
urunun safligini giriyorsunuz ve buradan size Ye 45'e sondurmek icin gerekli su miktarini hesapliyor. 
Bunun da iyi bir sey oldugunu dusunuyorum. Her defasinda hesaplama yapmaktan sizi kurtariyor. 
Farzedeilim 5 litrelik mese ficiniz var , iyi bir yillandirma icin ficiyi tam doldurmaniz gerekiyor. Bu 
durumda 5 It raki icin tahminen ne kadar maise kullanacaginizi uygulama size kolayca hesapliyor.Daha 
da kisasi matematige gomulmuyorsunuz. Elindizdeki degereleri giriyorsunuz, uygulamada sizi 
matematige gomulmekten kurtariyor. Tabii ki sonuclar birebir pratik ile uyusmayacaktir. Ama ne kadar 
maise kulanirsam uc asagi bes yukari neler elde edecegimizi gosterecektir. 


Gelelim ikinci ucuncu damitmaya katilacak feint oranlarinia , daha oncede belirtim FS,H,M,T ayirma 
oranlarini sayin Acidtrip'in verdigi ayirma oranlarini kullanarak yaptim. Feint eklenerek yapilan ikinci 
damitmada bu oranlarin degisebilecegini bilmiyordum ve sayin Oktanyum'dan ogrendim, tessekur 
ederim kendisine. Bunada bir esneklik getirmek icin her damitmada ayrim oranlarini belirleyebileceginiz 
bir degisiklik yapacagim. Hatta 1. damitmadan alininan Head ve Tailin (litre) olarak ikinci damitmaya ne 
yuzde ile ekleneceginide belirtebileceksiniz. 

Ayrica , hesaplama sonucularindan gordum ki feint'in orani toplam damitalan alkol miktarinin 
neredeyse yarisi.Bunu cope atmak gercekten anlamsiz.Bunuda ogrendim net olarak. 


Kesin rakamlarin belli olmasindan bahsetmissiniz. Cok haklisiniz , bu hepimizin yaptigi damitmalar 
sonucunda, iyi bir raki yapmak icin nasill ayirim oranlari kullanacagimizi zaman icinde ogrenecegiz. 
Tamda bu noktada bu verileri uygulamada fixleycegiz ve daha net sonuclar veren birsey cikacak 
ortaya. Boylecede bu is ile ilgilenen arkadaslarimiza basit bir arac vermis olacagiz diye dusunuyorum. 


Birde sunu belirteyim , bu uygulamaya bir program demek nerdeyse imkansiz , abartmaya gerek yok. 
Basit bir hesap tablosu o kadar. O yuzden de papaz olmayiz degerli hocam :) 


Iyi calismalar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 04:36:00 OS 


TripleDistiller hocam teşekkürler. Papaz olma konusunda sıkıntı olmaz tabiki. :) Exelin faydalarını 
göreceğiz exelle yapılabileceğin en iyisini yapacağınızdan şüphem yok. Benim örnekte programı 
isteyen başka yapan başka olunca tam sağlıklı olmuyordu.Burada hem işi yapan hemde programı 
yapan kişi siz olacağınızdan cuk oturacak, bizde dışardan keyfe keder şurası şöyle olsa burası böyle olsa 
diyerek ancak süslemelere, kendi adıma konuşayım maydanoz olurum. Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: burak677 üzerinde Mart 27, 2013, 04:44:56 OS 


sayın dede64 ben bursalıyım. elimde şuan imbik yok. ama daha önceden vardı. ben buradaki süt 
güğümü imalatçılarına yaptırmıştım 50-60 litrelik.sizin bakır yaptırmanıza gerek yok paslanmaz çelik 
yaptırın derim hem sağlık ve temizlik açısından hemde fiyat açısından daha iyidir. burada head ve tail 
dedikleri distilasyonun başlangıç ve son bölümleri kastedilmektedir. amac başında gelecek olan 
metanolü ayırayım son kısmında çıkacak olan yüksek alkolleri ayırayım orta kısmında kalan kaliteli 
alkolde etil alkol bana kalsın mantığıdır ama yok böyle birşey. yapamazsınız ayırmak için basınç ve 
vakum kullanmanız gerekir. resimlerinizi göremedim mithat677©gmail.com adresine gönderirseniz 
yorum yapabilirim saygılarımla 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 07:05:20 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 26, 2013, 03:04:47 ÖS 

Daha öncede yazmıştım rakı 9094'lük üzüm alkolü(suma)nden yapılır. Basit bir üstelik kısa bir dolgulu 
kolonla ekonomik olarak hemen “490'lık alkol elde edilmesi biraz zor. 

Açıkçası, hazırladığınız Excel dosyasının pratikte pek bir işe yarayacağını düşünmüyorum. Çünkü nihai 
ürün olan rakı elde edinceye kadar işin içine bu verimlilik ve kaliteyi etkileyen birçok faktör var. Bu 
faktörlerin standart sapmalarını tesbit edecek kadar istatistiki bilgi de bu damıtma işini pratikten 
matematiksel ve teorik bir eyleme götürecektir. O yüzden Excel dosyanız hakkında daha fazla yorum 
yapamayacağım. 


Sayin oktanyum, 


Sizce dolgulu kolonun minimum boyu ne olmali 9095-96 ya ulasmak icin. Bir tahmininiz var mi ya da net 
olararak biliyor musunuz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 08:52:32 OS 


Alıntı sahibi: okb18 üzerinde Mart 27, 2013, 08:36:26 ÖS 
http://homedistiller.org/forum/viewtopic.php?f—17&t—-5829&start—24 
en altta pikluk adlı arkadaşın koymuş olduğu fotoğraf&yazdığı yoruma dikkatinizi çekmek isterim 


Sayin Okb18, 
Birde buna bakin, 
http://homedistiller.org/calcs/reflux calc 


Sizin kolunun neden iyi calistigi buradan belli kolonun uzunlugu ve icindeki dolgu malzemesi , 
paslanmaz celikten yapilmis dolgu malzemesi kullanmis olmaniz en buyuk arti 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 09:01:08 OS 


ilgilenenler icin gozden gecirilmis , daha once anlattigim degisiklikler yapilmis 2. versiyon damitma 
hesap tablosu. Daha once yaptigi hesap hatasinida yapmiyor.Cunku sayin Rethcemen sorunu cozmus. 


Bu hali ile sadece acik mavi ile boyanmis alanlara veri girisine izin veriyor. Zaten bu alanlarda pratik 
surecten gelen veriler. 


Tabloda hesaplama degisikligi yapmak isterseniz unprotect sheet yapin 


FS,H,M,T alanlarin altinda yuzdeler var. Bunlari degistirerek istediginiz oranlarda sonuc alabilirsinz.Ek 
olarak oranlarin sonunda 100 diye birsey goreceksiniz . bu da kontrol amacli , girdiginiz oranlarin 
toplaminin ne oldugunu gosteriyor. 100'den farkli ise bir hata yapiyorsunuz demektir. 


En sondaki feint kisminda da H ve T dan ne kadar yuzde ile ikinci parti damitmaya aktaracaginizi 
belirleyebiliyorsunuz. 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: burak677 üzerinde Mart 27, 2013, 09:16:07 OS 


Değerli arkadaşlar 9695-96 alkol elde etmek için içerisinde tepsilerden oluşan kolonlar kullanılmaktadır 
bu tepsilerin her biri pot still görevi görmektedir yani kolon alttan üste kadar 30 kere damıtılma ile 95- 
96 saflıkta alkol elde edilmektedir. dolgulu kolonda da mantık aynıdır dolgulu kolon yüksekliği arttıkça 
çıkan ürünün saflığıda konsantrasyonuda artmaktadır 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 27, 2013, 09:25:24 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 09:01:08 ÖS 
İlgilenenler icin gozden gecirilmis , daha once anlattigim degisiklikler yapilmis 2. versiyon damitma 
hesap tablosu. Daha once yaptigi hesap hatasinida yapmiyor.Cunku sayin Rethcemen sorunu cozmus. 


Bu hali ile sadece acik mavi ile boyanmis alanlara veri girisine izin veriyor. Zaten bu alanlarda pratik 
surecten gelen veriler. 


Tabloda hesaplama degisikligi yapmak isterseniz unprotect sheet yapin 


FS,H,M,T alanlarin altinda yuzdeler var. Bunlari degistirerek istediginiz oranlarda sonuc alabilirsinz.Ek 
olarak oranlarin sonunda 100 diye birsey goreceksiniz . bu da kontrol amacli , girdiginiz oranlarin 
toplaminin ne oldugunu gosteriyor. 100'den farkli ise bir hata yapiyorsunuz demektir. 


En sondaki feint kisminda da H ve T dan ne kadar yuzde ile ikinci parti damitmaya aktaracaginizi 
belirleyebiliyorsunuz. 


Iyi calismalar 


Sayın tripledistiller, aynı hatayı yineliyorsunuz. Benim düzelttiğim tabloyu tekrar bozmuşsunuz. 
Mayşede elde ettiğiniz alkolün tamamını ilk damıtma sonunda aldığınızı varsayıyoruz, c4 ile h4 değerleri 
aynı olur bu durumda. Eğer 9694 saflıkta suma alabiliyorsanız 4,31 / 0,94 — 4,59 |t sumanız olur. 


Aporak bir sonraki partinin anasonlu damıtmasında önce sumaya eklenir, ilk damıtmadan önce 
mayşeye değil. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 10:01:29 OS 


Birinci yazdiginiz dogru simdi duzeltim hatayi ve versyon 3 olarak ekliyorum. 


"Herbir parti sonunda ürettiğiniz rakı miktarı azalıyor, böyle birşey olamaz. Tablonuz hatalı", kisminda 
siz hatalisiniz. Cunku iki seye dikkat etmemisziniz. 1. parti damitma maise miktari 35 , digerlerinde 19. 
Hepsini 19 yapin ne demek istedigimi anlayacaksiniz. Ikincisi, sondaki bir sonraki urune katilcak feint 
oranlari 2.partiden sonra yuzde 50 kalmis. Bu nedenle azaliyormus gibi gozukuyor. Hepsini 100 yapin 
artisi goreceksiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 27, 2013, 10:04:03 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 10:01:29 ÖS 
Birinci yazdiginiz dogru simdi duzeltim hatayi ve versyon 3 olarak ekliyorum. 


"Herbir parti sonunda ürettiğiniz rakı miktarı azalıyor, böyle birşey olamaz. Tablonuz hatalı", kisminda 
siz hatalisiniz. Cunku iki seye dikkat etmemisziniz. 1. parti damitma maise miktari 35 , digerlerinde 19. 
Hepsini 19 yapin ne demek istedigimi anlayacaksiniz. Ikincisi, sondaki bir sonraki urune katilcak feint 
oranlari 2.partiden sonra yuzde 50 kalmis. Bu nedenle azaliyormus gibi gozukuyor. Hepsini 100 yapin 
artisi goreceksiniz. 


Haklısınız, sonradan farkettim ve o ifadeyi geri aldım ama yerine başka birşey yazdım. Tablo zaten zor, 
bir de parametreleri farklı kullanmışsınız, tuzak gibi yani... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 10:26:09 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 27, 2013, 09:25:24 ÖS 


Aporak bir sonraki partinin anasonlu damıtmasında önce sumaya eklenir, ilk damıtmadan önce 
mayşeye değil. 


Simdi bunu dusunuyorum tabloda nasil bir degisklik yapsam diye. Yapinca eklyecegim foruma 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 10:37:28 OS 


Sayin Retchemen, 


Son degisikligi de yaptim bir kontrol eder misiniz? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 27, 2013, 11:10:14 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 10:37:28 ÖS 
Sayin Retchemen, 


Son degisikligi de yaptim bir kontrol eder misiniz? 


Sayın tripledistiller, dün gece uzun süre uğraşarak tablonuzu düzelttim ve ben başaramadığım için 
sizden forumda yayınlamanızı rica ettim. Ancak siz o tabloyla oynayarak bazı hatalarla tekrar 
gönderdiniz. İnceledikçe aynı hataları görüyorum. Konuya hakim olmadığınızı düşünüyorum. Keşke bu 
tabloyu yapmadan önce hiç olmazsa birkaç kez damıtma yapsaydınız. Üzülerek dün gece size ayırdığım 
zamanı bu gecede ayırmak istemediğimi söylüyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ği 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 27, 2013, 11:20:39 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 27, 2013, 11:10:14 ÖS 

Sayın tripledistiller, dün gece uzun süre uğraşarak tablonuzu düzelttim ve ben başaramadığım için 
sizden forumda yayınlamanızı rica ettim. Ancak siz o tabloyla oynayarak bazı hatalarla tekrar 
gönderdiniz. İnceledikçe aynı hataları görüyorum. Konuya hakim olmadığınızı düşünüyorum. Keşke bu 
tabloyu yapmadan önce hiç olmazsa birkaç kez damıtma yapsaydınız. Üzülerek dün gece size ayırdığım 
zamanı bu gecede ayırmak istemediğimi söylüyorum. 


Peki 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 27, 2013, 11:30:01 OS 


burak677 Formu baştan sona okurmusun. Benim imbik 51. sahifede bakarmısın. Basınç ve vakum nasıl 
uygulanıyor.Bahsedermisin biraz. Beğendiğin you tube videosundaki 3 adet şişeden tnumperin ki 
gibimi. Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 28, 2013, 12:34:45 OO 


Aşağıdaki 25 It. kapasiteli raflı kolona sahip imbik resmi retchemen, dede64, Rakun ve diğer 
arkadaşlara ithaf olunur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 28, 2013, 12:41:00 OO 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 28, 2013, 12:34:45 ÖÖ 
Aşağıdaki 25 It. kapasiteli raflı kolona sahip imbik resmi retchemen, dede64, Rakun ve diğer 
arkadaşlara ithaf olunur. 


Sayın oktanyum, oldu mu şimdi, vitrinde dönerek kızaran tavuğa bakan üç gündür aç garibana 
benzettim kendimi... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 28, 2013, 09:03:10 00 


Oktanyum hocam ,Teşekkürler. Benim nezdimde bu bir teşvik ve tahriktir. Peki ozaman bendende ayni 
karşılık size. :) İçinin çiziminide,malzemelerini nerden bulabileceğimizi (ferrule kelepçesini daha elime 
alıp şöyle bir inceleyemedim de) koyun foruma ozaman. Gerçi forumun 21. sahifesinde 29.01 2013 
tarihinde 502 nolu mesajınızda bununla ilgili bilgi var ama İngilizcem yeterli olmadığından 
anlayamıyorum. Kendi imbiğimi yaparken sizlerden ve netten öğrenebildiğim kadarını 
gerçekleştirdiğimi sanıyorum, ama resimdekine benzer bir imbiğide yapmak uzun vadede kafamda 
var. En önemlisi iç dizayn ve hesaplamalar oda beni aşıyor. Tasarımına yardımcı olunursa imkanlarım 
ölçüsünde ( zira emekliler için bayağı pahalı bir uğraş bir MAYİŞ getti, :) yaptığım imbiklerin ve diğer 
malzemelerin maliyeti için kısa bir açıklama, bira fıçısı 35 tl, Yemek taşıma kovası 100 tl kadmiyumsuz 
gümüş kaynak telleri 150 tl bakır borular 200 tl, rakorlar 100 tl kaynak ustasına 200 tl, labarotuar 
aletlerine 150 tl, plastik süt güğümü 35 tl ,hortumlar 50 tl, cam damacana 50 tl, termometreler 50 ti, 
kıyma makinası 30 tl, toplam 1150 tl tuttu.) deneyebilirim. Hocalık kolay değil hadi bakalım. :) 
Teşekkürler.Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: burak677 üzerinde Mart 28, 2013, 10:37:03 OO 


Değerli arkadaslar dolgu maddesi bakır tel delikli tepsi bunların hepsi amacı aynıdır. buhar yukarı doğru 
ilerlerken bu malzemelere çarparak yoğunlaşması böylece konsantrasyonunun artmasıdır. kolonunuzun 
verimini siz belirleyeceksiniz yapacağınız denemelerle en verimli nasıl çalışacağını yaparak 
öğreneceksiniz ama şunu anlıyorum bu forumdan ciddi manada bilgi ve malzeme eksiği olan 
arkadaşlarımız var hevesleri olan çok fakat yol bilmedikleri için başarısızlıkları sanırım heveslerini 
kıracaktır. bunun için 1-2 hafta içerisinde güzel bir imbik yaptırmaya karar verdim. tüm aklınızdaki 
problemleri gidecek tarzda güzel bir imbik. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: burak677 üzerinde Mart 28, 2013, 12:06:04 OS 


Değerli forum üyeleri evde rakı üretiminin müsadesi varmıdır şaraptaki gibi bir sınırlaması varmıdır. 
yoksa tümden yasakmıdır. cezası varsa nedir bu konu hakkında yardımcı olursanız sevinirim 
saygılarımla 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 28, 2013, 01:08:26 OS 


burak677 Türkiyede damıtık içki yapmak yasak. Dünyada tek serbest yer Yeni Zelanda, bazı ülkelerde 
ise kişi başına sınırlı Bulgaristanda herkes üzümünü (mayşesini) köyün imbiğinde 
damıtabiliyormuş.İtalyada adam başı bir miktar ve bazı ülkelerdede öyle diye biliyorum.Yeni Zelanda ya 
gidecez galiba topluca. Yakalanma sonucu bildiğim şöyle, malzemelere el koyuyorlar. Malzeme başına 
belli bir tl cezası var, mayşe suma alkol kg na yine bir miktar tl cezası var. Ama hapis yok.25 kg Esrarla 
yakalanan biri ne dedi biliyormusunuz biz içiciyiz bende 8 çocuk 28 torun var hepside içici bize bu bile 
yetmez! Bizde içiciyiz deyip yırtarmıyız acaba. :) Bulgaristanda gelen soydaşlarımız malzemeleri değişik 
yerlere saklıyorlar ceza yememek için. Nasıl tabancanın, tüfeğin tetiği bozuksa ceza veremiyorlar onun 
gibi diye biliyorum. Farklı bir bilgi varsa bende bilgimi revize etmiş olurum. Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 28, 2013, 01:19:58 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 28, 2013, 01:08:26 ÖS 

burak677 Türkiyede damıtık içki yapmak yasak. Dünyada tek serbest yer Endenozya bazı ülkelerde ise 
kişi başına sınırlı Bulgaristanda herkes üzümünü (mayşesini) köyün imbiğinde 
damıtabiliyormuş.İtalyada adam başı bir miktar ve bazı ülkelerdede öyle diye biliyorum. Endenozya ya 
gidecez galiba topluca. Yakalanma sonucu bildiğim şöyle, malzemelere el koyuyorlar. Malzeme başına 
belli bir tl cezası var, mayşe suma alkol kg na yine bir miktar tl cezası var. Ama hapis yok.25 kg Esrarla 
yakalanan biri ne dedi biliyormusunuz biz içiciyiz bende 8 çocuk 28 torun var hepside içici bize bu bile 
yetmez! Bulgaristanda gelen soydaşlarımız malzemeleri değişik yerlere saklıyorlar ceza yememek için. 
Nasıl tüfeğin tetiği bozuksa ceza veremiyorlar onun gibi diye biliyorum. Farklı bir bilgi varsa bende 
bilgimi revize etmiş olurum. Teşekkürler Saygılar. 

Evde damıtık içki üretmek bilinen sadece Yeni Zelanda'da yasaldır. italya'da ise çiftçilere beslediği 
hayvan başına belirli litre grappa damıtım izni vardır. 

http://homedistiller.org/intro/legal 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 28, 2013, 01:25:02 OS 


Acidtrip hocam teşekkürler. Endonezya dedim ama yanlış oldu, doğrusu sizin dediğiniz gibi Yeni 
Zelanda dır . Avustralyanın güneyi . Kendimi cezalandıracağım, ölümcül bir hata olmasada 
yapmamalıydım bu hatayı. Mesajımı düzeltiyorum. Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: Behemoth26 üzerinde Mart 28, 2013, 01:52:24 OS 


Herkese tekrar merhaba,forumdaki birbirinden güzel imbik modelleri gerçekten ilham verici. İlk 
damıtmada 90'ları duyunca iyice gaza geldim. 

Reflux still sisteminde yukarı çıkan buharı yoğunlaştırmak için peltier cooler plaka kullanmayı 
düşünüyorum.Kolonun tavanına monte edeceğim plakanın arka kısmı,bakır kolonla temas halinde 
olacağı için ısınacak,diğer yüzeyde soğumuş olacak.Elektrik akımına bile ihtiyaç kalmayacak diye 
düşünüyorum.Yorumlarınızı bekliyorum,şimdiden teşekkürler. 
http://Wwww.youtube.com/watch?v—3x-wxLEfLEO 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 28, 2013, 02:15:58 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 28, 2013, 01:25:02 ÖS 

Acidtrip hocam teşekkürler. Yeni Zelanda doğrudur. Avustralyanın güneyi . Kendimi cezalandıracağım, 
ölümcül bir hata olmasada yapmamalıydım bu hatayı. Mesajımı düzeltiyorum. Teşekkürler. Saygılar. 
Estağfirullah hocam: ) Bildiklerimi paylaşıyorum elimden geldiğince. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 28, 2013, 02:42:48 OS 


Alıntı sahibi: Behemoth26 üzerinde Mart 28, 2013, 01:52:24 ÖS 

Herkese tekrar merhaba,forumdaki birbirinden güzel imbik modelleri gerçekten ilham verici. İlk 
damıtmada “90'ları duyunca iyice gaza geldim. 

Reflux still sisteminde yukarı çıkan buharı yoğunlaştırmak için peltier cooler plaka kullanmayı 
düşünüyorum.Kolonun tavanına monte edeceğim plakanın arka kısmı,bakır kolonla temas halinde 
olacağı için ısınacak,diğer yüzeyde soğumuş olacak.Elektrik akımına bile ihtiyaç kalmayacak diye 
düşünüyorum. Yorumlarınızı bekliyorum,şimdiden teşekkürler 


Kolonlu damıtmanın esasında reflux(geri akış) oranını uygun bir oranda tutmak gelmektedir. Bunu 
sağlayabilmenin en basit ve etkili yolu ise soğutucudan çıkan ılınmış suyun tamamını ya da bir kısmını 
kolonun en tepesinde yer alan geri soğutucu içindeki spirallerden geçirilmesidir. Bu geri soğutucudaki 
spiralden çıkan su sıcaklığı 79-81 *C olması sağlanırsa, bu sıcaklığa kadar olan alkol buharları yüksek 
derişimde alkol buharına sahip olacağından dolayı bu alkol buharları soğutucuya varınca yüksek 
dereceli alkol elde edilmektedir. Bu sıcaklığın üstünde kalan buhar karışımı ise geri soğutucuda 
yoğunlaşıp tekrardan kolona geriye akacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: Behemoth26 üzerinde Mart 28, 2013, 08:44:19 OS 


Amacım böyle bir sistemin kullanılabilir olup olmayacağı,beyin fırtınası yapmak istemiştim. 

Bu arada elma şarabı yapıcam diye 6lt. elma suyu 4 elma rendesi,1/2 kg. da şeker attım.sonra kafa 
viskiye gitti suyla 15lt ye tamamladım:) salak kafam 4 gün sonra farkına vardım böyle şarap mı olur 
diye:) Gaz çıkışıda bitti.Acaba bunu damıtsam nasıl olur?? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: acidtrip üzerinde Mart 28, 2013, 08:46:03 OS 


Damıtma sonrası olgunlaştırırsanız orta kalite elma brendisi olur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: Behemoth26 üzerinde Mart 28, 2013, 10:24:22 OS 


Şu iki kolon arasında kıyaslama yapabilirmisiniz? Çalışma prensipleri nasıldır?Çelik yada bakır olması 
kaliteyi çok etkiler mi?(çelik olanının içerisine bakır örgü konuyor gerçi).Hangisi daha verimlidir acaba? 


http://www.milehidistilling.com/products/mighty-mini-dual-purpose-tower.htmi 
http://www.rainierdistillers.com/ 2 inches/moonshine still tower 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Mart 29, 2013, 09:33:43 OÖ 


http://rakiyapimi.com/?pnum—15&pt—Y4C4YWBOMmbik40620Sat4C4Y4B1IY4C5YW9IFYC4YBI1 
pratik bilgiden malzemeye çok şey var yeni bir site sanırım bir göz atmanızda yarar var derim:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 10:14:09 OÖ 


jarvik sanırım yanlış ifade kullandın, bu siteye göz atmakta yarar değil zarar var kanımca. :( 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... i 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 12:21:54 OS 


Yaptigim bokabob kolonun resimleri, 


Henuz gumus bazli lehimi ele geciremedigim icin lehimlemeyi tamamlayamadim. Ama 1 ay icinde bu 
sorunu da cozecegim. 


1.resim paslanmaz ceilkten yaptirdigim kapak 
2. resim kapagin dolgulu kolon ile baglantisi 
3. resim kolon ve kapagin genel gorunumu 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... p 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 12:24:32 OS 


devam 
4. resim Kondenser ve ust kapak ile gorumum 


5.resim Kondenser ile kolon 


Kazan ve kondenser bobini resimlerini daha sonra ekleyecegim 
Iyi calismalar 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Mart 29, 2013, 12:41:59 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 10:14:09 ÖÖ 
jarvik sanırım yanlış ifade kullandın, bu siteye göz atmakta yarar değil zarar var kanımca. :( 


mesela anason yağını arıttığını söylüyor. buda bir araştırılacak konu. 

ve bakır boru soğutma sı için etrafındaki şeffaf hortum . pratik olsun diyenler için bir kolaylık. 
termostatlı bir sistem takılırsa oradaki resistans fena değil .benzeri sitelerden zor bulunur montajı vidalı 
olması gayet iyi. bu gibi şeyler için önerdim. merak bu her yere konuyor:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 29, 2013, 12:52:08 OS 


TripleDistiller, Kolay gelsin. Mutlaka KADMİYUMSUZ gümüş kaynak teli kullanmanızı öneririm. 
Istanbuldaysanız bulabileceğiniz adres ASAKAYNAK A.Ş. Tersane Cd Arapkkayyum Sk. No 6 Karaköy 
Istanbul Tel: 0212 2387563 Bu arada lehimle yapacağım diyorsunuz bana göre lehim yumuşak kalıyor 
olaki fazla bir zorlanmada ayrılmasın lehimli yer (o (sağlamcıyımdır da okb18 in kulakları çınlasın) Bu 
tip kolonda ,aşağıya plakalardan dolayı dolgulu olan kısma hiç suma akışı olmuyor sanıyorum, Benim 
yaptığım düzenekte “ 30 kadar aşağıya akabilecek sistem var. Akıl vermek gibi olmasın ama (oldu bile 
galiba :)) alttaki plakaya ince bir delik açarsanız bir miktar sıvı aşağıya akacak buda ikinci bir damıtma 
olacakmı buna da hocalarımız ne der acaba. Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 01:09:51 ÖS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 29, 2013, 12:52:08 ÖS 

TripleDistiller, Kolay gelsin. Mutlaka KADMİYUMSUZ gümüş kaynak teli kullanmanızı öneririm. 
İstanbuldaysanız bulabileceğiniz adres ASAKAYNAK A.Ş. Tersane Cd Arapkkayyum Sk. No 6 Karaköy 
Istanbul Tel: 0212 2387563 Bu arada lehimle yapacağım diyorsunuz bana göre lehim yumuşak kalıyor 
olaki fazla bir zorlanmada ayrılmasın lehimli yer (o (sağlamcıyımdır da okb18 in kulakları çınlasın) Bu 
tip kolonda ,aşağıya plakalardan dolayı dolgulu olan kısma hiç suma akışı olmuyor sanıyorum, Benim 
yaptığım düzenekte “ 30 kadar aşağıya akabilecek sistem var. Akıl vermek gibi olmasın ama (oldu bile 
galiba :)) alttaki plakaya ince bir delik açarsanız bir miktar sıvı aşağıya akacak buda ikinci bir damıtma 
olacakmı buna da hocalarımız ne der acaba. Teşekkürler .Saygılar. 


Sayin Hocam, 

Verdiginiz adres ve ayrica kadminyum uyarisi icn tessekur ederim. En kisa surede temin edip 
damitmaya baslamak icin can atiyorum.Bahsettiginiz 9030 luk bu akis sitemi zaten bu kolonda var. 
Resimlerde anlasilmamis olabilir. Bu bokabob turu bir relux kolon. Ayrica o detaylarida 
resimleyecegim.Ama uyariniz icin yine de tessekkur ederim. 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 01:17:27 ÖS 


Sayin Dede64 

Kolonun altindaki plakanin resmi, bu plakayi, zimpara ile temizleyip, yerine monte edip kaynak 
yaptiktan sonra , resimdeki kirmizi ile taramaya calistigim :) alan tas ile kesilip atilacak. Daha sonrada 
ortadaki uc, asagi dogru kivrilacak 


Iyi calismalar 


Not: Daha once lehim yazmisim , kaynak olarak duzletiyorum.Ayni anlamda kullanmistim :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 01:26:02 OS 


Degerli arkadaslar, 


Asagida resmini verdigim kolonu , sari ile belirtigim noktadan kesip , ucunu kondenserin girebileceği 
kadar genistlemeyi dusunuyorum. Kolonu ilk asamada geri kalan kismlarinin bir araya getitip 1.5 metre 
dolgulu olarak suma damitmasi icin kullanmayi , daha sonrada aradaki uzun kismi cikarip , asagida 
kalan (sari cizginin atinda yani) kisminin ustune kondenseri baglayip , icindeki dolguyu cikarip , pot still 
olrak kullanmayi dusunuyorum. Uygulanabilir mi bu sistem, ayrica uygulanabilir ise sari cizgiye kadar 
olacak boy sizce kac santim olmali ? Bu onemli cunku , boruyu keser isem yeniden 1.5 metre bakir 
boru bulmam gerekecek. 


Iyi calismalar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 01:44:57 OS 


Alıntı sahibi: Behemoth26 üzerinde Mart 28, 2013, 01:52:24 ÖS 

Herkese tekrar merhaba,forumdaki birbirinden güzel imbik modelleri gerçekten ilham verici. İlk 
damıtmada “90'ları duyunca iyice gaza geldim. 

Reflux still sisteminde yukarı çıkan buharı yoğunlaştırmak için peltier cooler plaka kullanmayı 
düşünüyorum.Kolonun tavanına monte edeceğim plakanın arka kısmı,bakır kolonla temas halinde 
olacağı için ısınacak,diğer yüzeyde soğumuş olacak.Elektrik akımına bile ihtiyaç kalmayacak diye 
düşünüyorum.Yorumlarınızı bekliyorum,şimdiden teşekkürler. 


Sayin Behemoth26, 


Fikiriniz gercekten harika , ve ne yalan soyleyeyim ki benim de aklima gelmisti.Ayrica elimde on taneye 
yakin farkli guclerde peltier blok var. Ancak bu dusuncemi uygulamadan once , peltier elemanlarin 
neden yapildigini arastirmistim. Bir cogunda toksik olan Bizmut Tellurid kulanildigini ogrendim 
(http://en.wikipedia.org/wiki/Bismuth telluride , http://en.wikipedia.org/wiki/Thermoelectric materials ) 
. Refluxtaki buhar ile temas edecegi icin de risk almamak adina bu fikrimden vazgectim. Ama halen 
yilmadim, kondenser sogutma suyunu bunun ile sogutabilmekte halen olanak dahilinde . Boylecede 
proses kontrol tamamen elektronik hale getirebilir basit bir mikrokontrollu duzenek ile. Bunlar ile ileride 
ilgileneceğim. 


Iyi calismalar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 02:02:01 OS 


Kazan boyutlarınız(çap ve yükseklik), kolon çapınız ve tek seferde ne kadar mayşe damıtılacak bu 
kazanda? Adi imbik(pot still) için kolonda hiç bir değişiklik yapmanıza gere yok. Sadece kapağa 
soğutucuya uyumlu, dirsekli ve geniş karınlı bir başlık yapmanız yeterli olacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 02:08:23 OS 


Sayin Dede64'un ongorusu dogru cikti ve sayin Rechement ile papaz olduk bile :). Saka bir yana 
kendisinin bana gonderdigi duzeltmeli hesaplama tablosunu kullanacagim yere ,dalginliktan, ( iki 
dosyada ayni ad ile farkli dizinlere kayitli oldugu icin) ilk kendi yaptigimi kullanmisim. Neyse , bu 
durumda kendi ekledigim yenilikler olmasina ragmen , hesaplama tabii ki ilk halindeki gibi yanlis 
kaliyordu. Son olarak Rechement'in duzeltmeli verisyonu uzerine, degisikliklerimi ekleyerek son durumu 
yayinliyorum. Kendisine mesaj olarak gönderdim ancak sanirm bakamadi . Afina siginiarak kendisinin, 
yayinliyorum. Umarim bir yerlerde sizlere faydali olur, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 02:10:01 ÖS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 02:02:01 ÖS 

Kazan boyutlarınız(çap ve yükseklik), kolon çapınız ve tek seferde ne kadar mayşe damıtılacak bu 
kazanda? Adi imbik(pot still) için kolonda hiç bir değişiklik yapmanıza gere yok. Sadece kapağa 
soğutucuya uyumlu, dirsekli ve geniş karınlı bir başlık yapmanız yeterli olacaktır. 


Sayin Oktanyum, 


Eve gittigimde butun sorularinizi resimleri ile beraber yanitlaycagim. 

Iyi calismalar 

Not : Kolon capi 2 inch (5 cm) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 

Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 02:19:17 OS 

Kolon çapı boya göre çok küçük. İdeali 3-4 inç—7,5-10 cm olmalı. Isıtma aracınız nedir ayrıca. 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 

Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 02:29:37 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 02:19:17 ÖS 
Kolon çapı boya göre çok küçük. İdeali 3-4 inç—7,5-10 cm olmalı. Isıtma aracınız nedir ayrıca. 


1. Isitma araci 2000 w elektrikli resistans. Cay yapiminda su kaynatmak icin kullanilan buyuk (25 lite 
civarinda) elektrikli kazanim var onu kullanacagim. Tek seferde herhalde 20-24 litre maiseyi rahat rahat 
damitabilirim gibi geliyor bana. Ben 19 ile baslayacagim simdilik. Aslinda bu da bir soru, Kazan 10 litre 
ornegin , agzina kadar dolduramayiz herhalde degil mi? Cunku sonucta buhar icinde bir miktar yer 
kalmali. Ya da ne bileyim baska bir sebebi vardir? (keske boyle olmasa .Agzina kadar doldursak ne iyi 
olurdu :) ) 


2. Bulundugum yerde 2 inch ten daha genis bir boru bulmam neredeyse imkansiz. Kolonun boyunumu 
kisaltmaliyim bu durumda? 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 02:34:14 OS 


Bir sorumda su olacak , herseyi bitirdigimi farzededlim, damitma asamasinda benim kolon baglanti 
yerlerinden sizdirma yapar ise, teflon beyaz bantlar var, bu noktalarda bu bantan kullanmamda bir 
sakinca olur mu? Ayrica cok daha kotu kacaklari hamur ile kapata bilirmiyim? Yani kapatirimda ise yarar 
mi ? 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 03:01:57 OS 


Sıcak alkol buharına karşı teflon bantın pek bir şansı olmaz. Her zaman için kazan hacminin 9660-70'i 
doldurulması tavsiye olunur. İstenilen çaptaki bir boruyu her metal işleyen atölyede kolaylıkla levhayı 
yuvarlayarak yaptırabilirsiniz. Kolon boyunu küçültmeniz pek bir fayda etmez. Kolon çapını belirleyen en 
büyük kriter kolona giren alkol-su buhar karışım miktarı(bir anlamda kolon iç basıncı)dır. Mayşe 
miktarınız ve kazan çapınıza göre bu basıncı karşılayacak kolon çapınız yeterli olmayacağı için kolon 
verimliliğiniz azalacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 29, 2013, 08:34:29 OS 


TripleDistiller ,öncelikle lütfen bana hocam diye hitap etmeyin, bu işte daha yolun başındayım. İhtiyar 
deyin( bu arada yaş altmışbeş yolun yarısı eder Dante gibi ortasındayız , nasıldı şiir farklıydı 
galiba,yoksa 5 yaşmı kaldı ne) ,arkadaş, deyin ne derseniz deyin ama hoca demeyin, hocalık öyle kolay 
bir iş değil. Foruma ilk girdiğimde hocaların yenilere biraz üstten baktıklarını sanmıştım ama hiçte öyle 
değilmiş. forumu baştan sona en az 4-5 defa okudum. Halada tekrar tekrar okuyorum.Morukluktan veya 
kafamın kalınlığından değil haaaa! Yeni arkadaşlarada öneririm tekrar tekrar okumalarını. 1383 
numaralı mesajınızdaki şekil kafanızdakini yansıtmıyor sanırım. Kırmızı ile taralı yerler taş ile kesilecek 
ve zımparalanacak tamam iyide aşağıya kıvrılıp “e 30 sumayı aşağıya akıtacak ucun olduğu kısım 
öylemi olacak kolonun içine girip kaynatıldığında kolona kaynayacak kısım düzmü olacak,(kolona 
kaynatılacak kısmı dış bükey olarak siyahla belirtiniz).Kolonun içi düz değilki. Bana o taraf değilde karşı 
taraf kolona yapışacak derseniz bu defada aşağıya suma akması için yoğun bir sıvılaşma gerekir. 
siyahla belirttiğiniz kısım kolonun içine kaynatılacaksa sivri olmuş dudak dudağa yapışmaz kolona, siz 


en iyisi kartondan bir şablon yapın ve görün derim İmbiğe ne oranda( 2/3 mayşe 1/3 buharlaşma alanı) 
mayşe koyup kaynatılması gerektiği enaz 7-8 yerde geçiyor forumda , 2-3 sahife evvel verdiğiniz 
yanıtı sizede sorsalar sinirlenirsiniz ama oktanyum hocam sağolsun yinede yanıtlamışlar.( Bende 
hocaların sevdiği talebe modunamı girdimmi nedir.) Bu uyarılarımı sadece siz Üzerinize almayın bütün 
yeni giren arkadaşlaradır (2 ay evvelde banaydı.) O sızdırmazlık işi için benim kolon 1 ay gecikti 
halende tam istediğim gibi olmadı. Kolonu bitirdiğinizde sadece suyla 4-5 defa suyu kazanı yakmadan 
sonuna kadar damıtmanızı öneririm.( Bu bilgiler hocalardan öğrenilip satışa çıkarılmış olup telif hakları 
rakı olarak(becerebilirsem tabi) hocalara tadımlık olarak dönecektir :)) Böylece hem bakır kokusu ve 
boruların içi buharla tamamen temizlenecek kaçak olan yerler açığa çıkacaktır. Sizde benim gibi teoriyle 
uğraşıp duruyorsunuz atlayın denize ya boğulursunuz yada yüzmeyi becerirsiniz .(Ben boğulmak 
üzereyim :)) Retchemen hocamı yormayın. Hesaplama tablosunuzda mutlaka bir hata veya 
beğenmediğim bir yer bulurum merak etmeyin. Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 29, 2013, 10:27:35 OS 


oktanyum hocam, Son açıklamalarınızdan sonra(kolon iç basıncı) nickimi patlayandede65 olarak 
değiştirmeyi düşünüyorum. Forumu takip eden ama hiç yazışma yapmayan bir patlayankimyacı 
arkadaşta var ama birde ben patlayan ünvanı alayım. Şöyleki ;TripleDistillere 20-25 It lik kazan için 1,5 
mt boyunda 50 mm çapında kolonun yeterli olmayacağını söylüyorsunuz. Benim bira fıçısı 50 It kolonun 
çapı 52 mm kolon boyu 1,5 m kazanım kapasite olarak TripleDistiller in 2 katı ,içinde 35 It mayşe 
damıtılacak, kolon ölçülerini ayni varsayarsak benim imbiğin verimi bayağı düşecek demektir. Kolonda 
oluşabilecek iç basıncı bar cinsinden kazana monte edilecek bir manometre ile ölçebilirmiyiz. Yoksa 1,5 
m uzunluğundaki dolgulu kolonu 12-13i1t lik bir kazana bağlayıp verimli sonuç alabilirmiyiz. 25 It lik 
kazan için 3 inç( 7,62mm) veya 4 inç (10,62 mm) boru öneriyorsunuz (her halükarda kolonun çapı 7,5 
cm veya 10 cm mi olmalı) 50 It lik kazan için ne önerirsiniz. Bu arada bu gün imbiğe 3 It su koyup hem 
denemek hemde boruları temizlemek amacıyla ufak tüpün üzerinde kaynatmaya çalıştım, 3 saat 
sonunda pes ettim dışarda yaptığım bu deneyde hava soğuktu buhar yukarıya gidene kadar boru içinde 
sıvıya dönüşüp tekrar kazana inip durdu . Yarın sanayi tip gaz ile deneyeceğim. Rakorlardanda hafif 
buhar kaçağı oldu ama yarın daha sıkı tutacağım.Rakordan kaçak olursa sucuların kullandığı keten sarın 
diye bir öneri geldi. Ağaçtan olduğu için metanol arttırırmı keten, yoksa alkol buharı yakarmı keteni. 


Ben şimdi ne yapacağım. Nickimi hemen değiştireyimmi :).Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 10:58:19 OS 


dede 64, şu saatten sonra yapabileceğiniz tek şey var o da damıtım esnasında kolona giren buhar 
miktarını(yani buhar debisini) olabildiğince minimum tutacaksınız. Kolon içerisinde aşağıdan yukarıya 
doğru yükselen buharın hızı arttıkça, buna bağlı olarak basınç düşüşü de artacaktır. Kısacası damıtma 
esnasında aşağıdan yukarıya yükselen buhar ile yukarıdan aşağıya akan(geri soğutucudan dolayı) sıvı 
faz dengeli olmak zorundadır. Sizin şartlarınızda tek çözüm ocağın altını kısacaksınız. Bu da işlemin 
uzamasına ve boşa enerji sarfiyatına neden olacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... , 
Gönderen: burak677 üzerinde Mart 29, 2013, 11:01:42 OS 


Sayın Tripledistiller tebrik ederim kesenin ağzını açmışsın :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: burak677 üzerinde Mart 29, 2013, 11:02:17 OS 


başarılı olmanız dileklerimle sonuçları dört gözle bekliyorum 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... a 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 30, 2013, 01:37:47 OO 


Degerli arkadaslar basindan beri acik acik soylemedigim icin cok yanlis bir intiba kazaniyorsunuz 
hakkimda . Ben pek sizlerin anlayabilecegi, ve de herseyin cok kolay olarak bulanabilecgi bir yerde 
(cografi anlami ile) degilim. Bu nedenle elimdekiler ile birseyler yapmaya calisiyorum. Kisaca 
soyluyorum kadminyumsuz gumus kaynak lehimini kac gunde elinize gecirebilirsiniz .Ben kisaca 
soyleyeyim 3 ay gecti halen elimde yok. Lutfen hepimizin Turkiye'de oldugunu dusunmeyin. Offf, neden 
bunlari yazdim diye dusunuyoroum ama bilin ki ben biraz sizin olanaklarinizi sizin hizinizda elde 
edemiyorum. Keske oyle olsa da yapip sonra konussam. O kadar da seviyesiz olmadigmi dusunuyorum. 
Takdiri size kalmis. Elimdeki boruyu kesip heba etmemek icin bile size danisiyorum. Lutfen su rakiyi 
yapip, dostlarim ile icmeme yardimci olun. 


Iyi calismalar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... v. 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 30, 2013, 02:16:55 OO 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 10:58:19 ÖS 

dede 64, şu saatten sonra yapabileceğiniz tek şey var o da damıtım esnasında kolona giren buhar 
miktarını(yani buhar debisini) olabildiğince minimum tutacaksınız. Kolon içerisinde aşağıdan yukarıya 
doğru yükselen buharın hızı arttıkça, buna bağlı olarak basınç düşüşü de artacaktır. Kısacası damıtma 
esnasında aşağıdan yukarıya yükselen buhar ile yukarıdan aşağıya akan(geri soğutucudan dolayı) sıvı 
faz dengeli olmak zorundadır. Sizin şartlarınızda tek çözüm ocağın altını kısacaksınız. Bu da işlemin 
uzamasına ve boşa enerji sarfiyatına neden olacaktır. 

Sayin hocam 


Bu konuyu dusunuyorum ve bir ornekleme yapiyorum bu iS iyi pilav yapmak ile ayni sey yaniliyor 
muyum? 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 30, 2013, 08:28:43 00 


TripleDistiller,Aynen pilav gibi, veya rahmetli babam şöyle derdi. Herkes kaşık yapar ama sapını denk 
getiremez. Elle kaşık yapanlara söylenirmiş bu deyim. Bakalım biz ne diyeceğiz. Size 2 çubuk 
kadmiyumsuz gümüş kaynak teli gönderebilirimmi bilemedim coğrafi şartlarınız garip galiba 3 ay vs, 
özele telefon numaramı yazıyorum. İşinizi görebilirim sanıyorum. Kolay gelsin. Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... NN 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 30, 2013, 11:12:51 OO 


sevgili dede64,bende geçen sene imbiği gümüş kaynak ile tamamladım..Ama gümüşün içeriğinde 
kadmiyum olup olmadığını bilemiyorum..İş işten geçti de acaba zararı gerçekten büyük mü? ve acaba 1 
adet gümüş teli kaça aldığınızı öğrenebilir miyim? teşekkürler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 30, 2013, 01:00:56 OS 


Sevgili ArKeoloG 99, Gümüş kaynak telinizin içinde kadmiyum olup olmadığının tespiti nasıl yapılır 
bilmiyorum. Kadmiyumun ağır metal olduğunu kurşun gibi ve zararlı olduğunu biliyorum hocalarımız 
bunu daha iyi bilir.Kadmiyumsuz gümüş kaynak telinin 1 kg 1400, TL civarlarında bu fiat gümüş 
oranına ve gümüş fiatına göre oynuyormuş. Benim tellerin oranı Yo 55 idi, 1 çubuk tel 8-8,5 gr civarında 
galiba şöylede parasal olarak hesaplanabilir ben 6 adet tele 50. TL vermiştim. 8-9 liraya gelir tanesi ( 
TrippleDistillere mesaj olarak algılanmaz sanırım bu hesaplama :) ) Kaynağı eritip sökebilirlermi 
bilmiyorum ama siz yeniden kaynattırmayımı düşünüyorsunuz. Hocalara soralımmı. Kolay 

gelsin .Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: doncel üzerinde Mart 30, 2013, 03:19:05 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum 

Raft söylediğimde ben komiklim göremiyorum Kızgın. Bu forum esas mesleği kimya mühendisi ya da 
kimyagerlik olan kişilerle dolu. Bu forumdakilerden ya da etrafınızda herhangi bir kimya mühendisine 
sorunuz bakalım. Destilasyon kolon tasarımı hangi fakültede ders olarak okutuluyor? 


ben de kimya mühendisliğinde okutulması, damıtma işleminin kimyasal bir işlem olduğunu göstermez 
diyorum. damıtma tamamen fiziksel bir işlemdir. bu kadar temel birşeyde anlaşamıyor olamayız değil 
mi? 


Daha okumam gereken onlarca sayfa var ve okumaya devam ediyorum belki ilerleyen sayfalarda 
cevabını almış olma ihtimalin var, fen lisesinde okuduğunu söylemişsin ama okuduğun dönemde 
öğrenmek-anlamak yerine sınavlarda başarılı olmanın peşine düşmüşsün belli ki. Damıtma işlemi ki 
sıvıların kaynama noktalarına göre ayrılma işlemidir ve kimyanın en temel kanunlarından biridir, o kolon 
tasarımları ve hesapları için 2 seneye yakın ders görüyoruz, Isı transferi , kütle transferi, termodinamik, 
ayırma işlemleri ve bunlara ait laboratuar dersleri. Ayrıca türkçede okutuluyor diyorsun, bütün 
mühendisliklik bölümlerinde 1 sene temel mühendislik dersleri verilir onların içinde türkçe tarih gibi 


mühendislikle alakası pek olmayan derslerde vardır. 2 sene mühendislik alanına göre temel bölüm 
dersleri verilir, bunlar kimya mühendisleri için fizikokimya, analitik kimya, genel kimya, organik kimya, 
kütle ve enerji denklikleri gibi. Geriye kalan 2 sene boyuncada o kolonun hesabını yapabilecek dersleri 
alıyoruz ve sen buradan bütün kimya mühendislerine boşuna okumuşssun mu diyorsun. Birde hangi fen 
lisesine gittiğini merak ediyorum :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: doncel üzerinde Mart 30, 2013, 06:05:50 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 11, 2013, 12:29:34 ÖS 

Seyhan nehrinin güneyi dediğininz yer yüreğir ilçesi oluyor. yüreğirde tekel bayilerin bir çoğunda 
boğma bulabilirsin. yarım litre pet şişe fiyatı 7,5tl dir. Ben bir kaç defa içtim ama hiç beğenmedim. 
Seyhan ilçesinde de bazı tekel bayiler biliyorum boğma satan. kolay gelsin 


Sizin kendi bileceğiniz işama şahsen bana boğma rakıyı bedava verseler gene içmem..Hatta Üzerine 
para verseler bile içmem... 


İçinde metil alkol olma olasılığı var çünkü..Ne olur ne olmaz.. W 1 olasılık dahi olsa göze alınamaz bu 
olasılık..Ağır alkolleri ve fuzel yağları saymıyorum bile..Adamı duman eder bu rakı.. 


Birde boğma rakı için "anason yağı katılmış brendi" diyenler de oldukça fazla.. 


Metil alkolle ilgili yanlış bir bilgiyi düzelteme ihtiyacı duydum arkadaşlar. Öncelikle metil alkol 
zehirlenmelerinde vucüttaki metil alkolü parçalaması için etil alkol veririr hastalara, içtiğiniz içkilerde 
“10 metil alkol de bulunsa 9690'ı etil alkol olduğu için vücüdunuza hiçbir zararı yoktur ki damıtma ile 
yapılan içkilerde eser miktarda bulunur metil alkol. İlk çıkan kısmı atmasanız dahi hiçbir zararı yoktur 
ama kalite/lezzet arıyorsanız atmak lazım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 30, 2013, 09:55:36 OS 


Imbigin diger kisimlari, 


1. resim Kondenser 
2. resim Kondeser bir baska gorunum 
3. resim Kazan 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 30, 2013, 09:58:07 OS 


Devam 


4. resim Kazan ustten gorunus 
5. resim dolgu olarak kullanacagim bakir mesh 
6. resim bakir mesh dokusu 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 30, 2013, 10:03:23 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 29, 2013, 02:02:01 ÖS 

Kazan boyutlarınız(çap ve yükseklik), kolon çapınız ve tek seferde ne kadar mayşe damıtılacak bu 
kazanda? Adi imbik(pot still) için kolonda hiç bir değişiklik yapmanıza gere yok. Sadece kapağa 
soğutucuya uyumlu, dirsekli ve geniş karınlı bir başlık yapmanız yeterli olacaktır. 


Sayin Oktanyum, 


Bugun kazani olctum.30 cm capi , 33 cm yuksekliği var. Kisacasi 23 litre civarinda sivi aliyor. 
Bilgilerinize. 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 30, 2013, 10:11:08 OS 


Arkdaslar, 


Aklimda iken bu kolonu yapar iken en zorlandigim nokta spiral kondenseri sarmakti. Kondenser yapmak 
zorunda kalirsaniz kendiniz, boruyu buker iken , once bakir boruyu kizarincaya dek isitin ve soguk su ile 
sogutun. Boylece bakir boru yumsuyor ve mandrelin uzerine daha kolay bir sekilde sariliyor. 


Sayin Dede64, 


Plakalarin boruya nasil monte edilecegini fotograflayacagim. Fotograf uzerinden konusmak daha kolay 
olur. 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... : 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 30, 2013, 10:31:53 OS 


Sayin Oktanyum, 


Homedisteller.org ta pot stilll tipleri hakkinda bir resim buldum. Sizce bunlarin hangisi raki icin en 
uygunudur. Ya da raki icin baska bir sekilde mi yapmak gerekli cikis borusunu. Kucuk bir sey cizebilir 
misiniz ? Daha once tarif ettiniz ama acikcasi pek gozumde canlandiramadim o nedenle cizmenizi 
istiyorum. 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 30, 2013, 11:16:58 OS 


TripleDistiller, 23 It. lik kazanınıza koyacağınız mayşe miktarı 15-16 It. olacaktır. Spiral boru sarmanın 
en pratik ve sağlam yolu borunun içinin kuru ve çok ince kumla tıka basa doldurulduktan sonra mandrel 
etrafına sarılmasıdır. Rakı imbik resmini 25. sayfaya daha önce eklemiştim. Sizin resminizdeki 1. şekile 
benzemekte. Yani damıtma kazanından çıkan buhar borusu soğucuya yukarıya doğru bir eğimle 
bağlantılı olacaktır. Bir de şu pot still lafını kullanmaktan itina etmemiz gerekir. Türkçe'de bunun adı 
daha kolay anlaşılır halde bulunmakta. Pot still: Adi(Basit) imbik 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: doncel üzerinde Mart 31, 2013, 02:55:59 OO 


An itibari ile bu konu başlığında yazılanların hepsini okudum, gerçi fermantasyon ve distilasyon 
hakkında bilmediğim hiçbir bilgiye rastlamadım, ama merak ettiğim bir kaç sorunun cevabınıda 
almamazlıkda etmedim, özellikle anasonla damıtılan alkolün söndürülmesi esnasında beyazlamanın 
olup olmaması. Kafama takılan bir sorum var nerdeyse bütün forum boyunca mayalardan bahsedilmiş, 
Adana'da boğma yapan bir tanıdığım fermantasyon işlemini bidonun içine kuru üzümleri atarak ve 
bidonun üstünün normal bir tepsi ile kapatarak yapıyor. 3-4 günde bir bidonu kürekle karıştırıyor. 
üzümler bidonun üst kısmında birikip suyun hava ile temasını büyük oranda kesiyor ve hiçbir maya 
kullanmadan fermantasyonu bitiriyor. Maya kullanmanın gerekli olup olmadığını merak ediyorum, misal 
maya kullandık ilk seferde aynı yoğurt yapar gibi bir miktar mayalı maişeyi alıp bir sonraki 
fermantasyonda kullansak daha sağlıklı olmaz mı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama....  . 
Gönderen: burak677 üzerinde Mart 31, 2013, 08:17:13 OO 


Sayın doncel rakının beyazlaması anason yağından gelmektedir. anason yağlı rakı 37 alkol 
konsantrasyonunda aşağıda beyazlar yukarısında rensiz bir haldedir tıpki asit baz titrasyonunda 
fenalfttaleinin dönüm noktası gibi :) rakı 45 alkol konsantrasyonunda olduğu için rensizdir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 31, 2013, 10:47:11 0Ö 


TripleDistiller ve hocalarımıza, 21 Mart 2013 tarihinde 1254 nolu mesajınızda Amerikadan getirttiğim 
dediğiniz ve resmini yukarıya koyduğunuz bakır mesh vemiklimidir, bu konuyu jarwik hocam 3 ve 7 


Aralık 2012 de 230 ve 234 nolu mesajlarında dile getirmişti ve uyarmıştı çıplak saf bakır tel olacak 
demişti. Bende Türkçesini kullanıyorum ve elek teli demeyi daha çok seviyorum. Bu telden bende temin 
ettim sizin resmi görünce parlaklığının benimkiyle ayni olduğunu görüyorum. Acaba her ikiside 
vemiklimidir şüpheye düştüm. Vemikli olup olmadıklarını nasıl anlarız. Vemikliyseler bunu nasıl 
temizleriz hocalarımızdan açıklama ve yardım Itf. Size birde önerim var. Kondenserin (ben serpantin 
diye biliyorum, hangisi doğru veya ikiside ayni şeymidir, Türkçesi nedir) üstteki boruya sumayı borunun 
dışına çıkaracak plakaları kaynattıktan sonra bir teste tabi tutun. Şöyleki borunun altına bir kap( buharın 
dolgudan sonraki yukarıya çıkacak kısmına) sumanın dışarıya çıkacak (çeşmeye diyelim) kısmına 
başka bir kap koyun, borunun üstünden içine 4 bardak su dökün sonra koyduğunuz kaplardaki suyu 
ölçün bakın, sisteminiz nasıl çalışacak damıtma esnasında. Ben 4 bardak döktüm 3 bardağı çeşmeden 
çıktı bir bardağıda aşağıdan. “25 lik suma aşağıya buhara karışıp tekrar buharlaşacak diyorum. 
Aşağıya dönen bu miktar yeterlimidir acaba hocalarımız ne der. Kolay gelsin.Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: doncel üzerinde Mart 31, 2013, 11:03:01 OO 


Teşekkür ederim burak. benim merak ettiğim maya ve mayalama. Eskiden hamur mayalarken, mayalı 
hamurdan bir parça bir kaba konur ve soğuk bir yerde muhafaza edilirdi. Üsttü kuruyan mayanın altında 
her daim mayalı hamur olurdu, lazım oldukça o maya kullanılırdı. Yoğurt,kefir ve peynir de benzer 
şekilde mayalanıyor. Sorum şu ilk fermantasyon için maya kullandıktan sonra bir gün sonra maişeden 
bir miktar alıp, mayalrı öldürmeden muhafaza etmenin bir yolu var mı? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: doncel üzerinde Mart 31, 2013, 11:14:10 OO 


Dede serpantinin amacı ısıtma veya soğutmada temas yüzeyini arttırır, bir nevi dolgulu kolondaki dolgu 
malzemesi ile aynı işi görür. Sen soğutmada gördüğün için konderserle aynı sanmış olabilirsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 31, 2013, 11:27:53 OO 


Sayın doncel teşekkür ederim ama, dediklerinizden hiç bir şey anlayamadım. Temas yüzeyini arttırır ne 
demek.Serpantini ve kondenseri tam olarak açıklarmısınız. Teknik terimleri konum olmadığı için 
anlayamıyorumda. Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: nuthem üzerinde Mart 31, 2013, 11:29:32 00 


mayalama üzümde geleneksel olarak mayasızda yapılabilir .zira üzüm kabuğunda şırayı mayalıyacak 
kadar doğal bakteri bulunur. 
fakat bu bakterilerin her üzümde farklı konsantrasyonda olması her mayalamada farklı özelliklere , 
tada ve aromaya sahip maişe(şarap) elde edilmesine yol açar. standart bir üretim olmaz işin aslı. her 
seferinde ne çıkacağını bilemezsiniz. 
bu sebeptendir ki mayalar geliştirilmiştir. satandart üretim ve her seferinde istenilen özelliklere sahip 
maişe elde etmek için, hataya ve sapmaya izin vermemek için. 
mayaları sürekli saklamak pek olası değil bence. 
ama sürekli beslerseniz mayaları aktif tutabilirsiniz gibime geliyor.fakat nekadar sağlıklı olur 
bilemiyorum. 
fakat ard arda mayalama yapıyor iseniz maişeden bir parça alıp yeni maişeyi sürekli bir döngü gibi 
mayalayabilirsiniz. 
fakat oda çok sağlıklı olmayabilir çünkü kuru maya sürekli aynı standart özellikleri taşır ve aynı 
reaksiyonu verir.fakat sizin bahsettiğiniz gibi mayalar sürekli gelişeceği ve değişeceği için özelliği ve 
standardizasyonu değişebilir gibime geliyor.buda mayşede farklı tad ve kokuya sebebiyet verebilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 11:54:03 OÖ 


dede64, kolonun en tepesinde yer alan ve içinden ılık su geçen spiralin(kondenser) esas 

adı deflegmatördür. Deflegmatörün soğutma yüzeyleri kolonun aşağısından gelen alkol-su buharınca 
yalanır. Bu sırada buhar soğur ve kısmen yoğunlaşır. Deflegmatör içinde dolaşan su bir miktar ısınır. 
Burada oluşan, kalan buhardan daha fakir olan sıvı gerisin geriye kolona akar ve alkolce daha da 
zenginleşen buharlar soğutucuya gider. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: dede64 üzerinde Mart 31, 2013, 12:33:14 ÖS 


oktanyum hocam, Sizin 1418 nolu mesajınızdaki anlatımınızı kafamda canlandıramıyorum.Elimdeki 
imbiğin çalışması şöyle buhar kazandan ve dolgulu kolondan yukarıya sıvıyı dışarıya akıtacak 
düzeneğide geçerek deflagmatörün bulunduğu boruya geliyor. Burada deflagmatöre carpan buharın 
tamamı sıvıya dönüşüyor ve aşağıya düşüyor. Benim kolonda yaptığım düzenekte aşağıdan buharın 
yukarıya çıktığı daralan borumsu kısmın üstünde şemsiye gibi yukardan akan sıvının aşağıya 
geçmemesi için bir önlemde var. Birde kolonun yan duvarında yukardan akan sıvının 9025 ini tekrar 
düzeneğin altına dolgulu kolona aktaran bir hunide var, bu “e 25 lik kısım tekrar buharlaşıyor ve 
yukarıya çıkıyor, bu oran yeterlimidir. 9075 lik kısım ise suma olarak borudan dışarıya çıkıyor.Sizin 
söyleminiz sanki geleneksel imbikle kolonlu imbiğin bir karışımı gibi geliyor bana.( BURADA OLUŞAN, 
KALAN BUHARDAN DAHA FAKİR OLAN SIVI GERİSİN GERİYE KOLONA AKAR VE ALKOLCE DAHA DA 
ZENGİNLEŞEN BUHARLAR SOĞUTUCUYA GİDER.) cümlenizi kolonlu imbiğe uyarlayamıyorum soğutucu 
zaten üst kolonda değilmi , ifadenizden sanki geleneksel imbikteki gibi soğutma düzeneği kolonun 
dışında bir yerdeymiş gibi algılıyorum.Hocam sizi yoruyoruz ama açıklamalarınız çok faydalı oluyor. 
Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: nuthem üzerinde Mart 31, 2013, 12:56:27 OS 


dede64 bey sanırım oktanyum hocamız sizin bokakob dan değilde normal bir kolonlu sistemden 
bahsediyor ve buda soğutma dışarıda demek oluyor kolon üstündeki sadece buhardaki alkol 
yoğunluğunu arttırmak için içinde ılık su ile çalışan spiral borudur asıl soğutma ise kolon üstünden 
çıkabilen buharı başka bir yerde soğutur kolon dışı 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Mart 31, 2013, 06:42:55 OS 


dede64 e ithafen.. 
bakırda verniği anlamanın yolları.. 


kazıyınca renk degiştirir, yani alttan bakır çıkar büyülteçle de bakılabilir 

vernik yada parlatıcıyı benzin tiner benzeri maddeler çözer. 

ısıtılarak yani fazla ısıtarak (yakılarak) da üzerinde bir kaplama maddesi varmı anlaşılır. 

yinemi anlamadınız ? son çare ölçü aleti ile ölçmek. eger probu iki noktasına tuttugunuzda kısa 
devre göstermiyorsa üzeri kaplıdır.. pis oluncada kaplı gibi olur temizleyip öyle test edilmesi lazımdır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 09:06:34 OS 


dede64, kafanızda daha iyi canlandırabilmeniz için bir çizim yaptım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 09:07:38 OS 


Bu da çizimin gerçek resmi 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 09:27:52 OS 


Bu da deflegmatörün çok daha verimli bir halde çalışmasını temin eden soğutma planı. Soğutucudan 
yeşil renkle gelen ılık su deflegmatörde işlevini yerine getirdikten sonra ısınmış olarak çıkıyor. Isınan 
suyun sıcaklığını gözlemek için sıcak suyun çıkışına bir termometre ve su akımını ayarlamak için sıcak 
su çıkışına 2 adet küresel vana konulmuştur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Mart 31, 2013, 09:38:59 OS 


oktanyum hocam, Çok çok teşekkürler. Tam oturdu kafamda.Şimdide bana düşen görev bu düzeneği 
yapma kaldı. Ama yine bir yığın soru ile kafanızı şişireceğim.Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 10:16:33 ÖS 


Bir Amerikan viski fabrikasının damıtma bölümü. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 31, 2013, 10:49:51 OS 


Sayin Oktanyum, 


Yaptigim kolonun, capi ve boyu arasindaki oranin iyi olmadigini belirtmistiniz.Ancak kolunun boyunu 
kisaltmamam icin sordugum soruyu yanitlamadiniz. Sizce 2 inchlik kolon icin ideal boy ne olmalidir. 
Ayrica kazana kolonu baglamak icin yaptigim kapak resimde de gordugunuz gibi dumduz. Nasil tarif 
etsem bilemiyorum ama , bombeli olsa daha mi iyi olur , yoksa bu hali ile is gorur mu? (#) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Mart 31, 2013, 10:56:40 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 29, 2013, 02:08:23 ÖS 

Sayin Dede64'un ongorusu dogru cikti ve sayin Rechement ile papaz olduk bile :). Saka bir yana 
kendisinin bana gonderdigi duzeltmeli hesaplama tablosunu kullanacagim yere ,dalginliktan, ( iki 
dosyada ayni ad ile farkli dizinlere kayitli oldugu icin) ilk kendi yaptigimi kullanmisim. Neyse , bu 
durumda kendi ekledigim yenilikler olmasina ragmen , hesaplama tabii ki ilk halindeki gibi yanlis 
kaliyordu. Son olarak Rechement'in duzeltmeli verisyonu uzerine, degisikliklerimi ekleyerek son durumu 
yayinliyorum. Kendisine mesaj olarak gönderdim ancak sanirm bakamadi . Afina siginiarak kendisinin, 
yayinliyorum. Umarim bir yerlerde sizlere faydali olur, 


Sayın tripledistiller, papaz değil de olsak olsak imam oluruz ama cemaate bu işleri nasıl izah ederiz 
bilemem. 


Hesapların çok önemi olmadığını söylememe rağmen geç te olsa tablonuzu biraz inceledim. İki şey 
gözüme çarptı, belirtmeden geçemeyeceğim; 


1 - Birinci partiden aldığınız aporak 585 alkol içermesine rağmen 100 alkol içeriyormuş gibi muamele 
etmişsiniz. 

2 - Elde ettiğiniz rakı miktarları 2,97 - 4,15 - 4,62 değerleriyle giderken dördüncü partide birden 7,50 
oluyor, nerden geliyor bu değirmenin rakısı diyeceğim (suyu muydu yoksa). Bir hesap hatası olabilir mi? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 11:05:33 OS 


Aslında sorunuzun cevabını gizlice de olsa vermiştim. Kolon boyunu ve çapını belirleyen en önemli kriter 
buhar debiniz olacaktır ki kolonunuzun boyunu kısaltmayı değil mümkünse uzatmayı deneyin. Eğer 
tavan yüksekliğiniz yetmiyorsa hemen yanına paralel bir başka kolon daha koymanız çok daha yüksek 
dereceli alkol elde etmenizi sağlayacaktır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... , 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 31, 2013, 11:13:39 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 11:05:33 ÖS 

Aslında sorunuzun cevabını gizlice de olsa vermiştim. Kolon boyunu ve çapını belirleyen en önemli kriter 
buhar debiniz olacaktır ki kolonunuzun boyunu kısaltmayı değil mümkünse uzatmayı deneyin. Eğer 
tavan yüksekliğiniz yetmiyorsa hemen yanına paralel bir başka kolon daha koymanız çok daha yüksek 
dereceli alkol elde etmenizi sağlayacaktır. 


Sayin hocam simdi tepetaklak oldum. Bir kolon daha gerekli bana anladigim kadari ile istedgim duzeye 
ulasamaz isem. Kaynak bitecek ilk testimi yapacagim eger ki istenen safliga ulasamaz isem sizin 
belirtiginizi yapmak icin ugrasacagim. Farzedelim yapamadim, aldigim (diyelim ki Yo 75) sumayi 
sondurup bir daha damitsam daha yuksek bir degere ulasablir miyim sizce ? Yoksa ben hayal 
dunyasinda yasayip sacma sapan sorular mi soruyorum? 


Not: 4. kez damitmayida goz onune alabilirim :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: TripleDistiller üzerinde Mart 31, 2013, 11:27:20 ÖS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 31, 2013, 10:56:40 ÖS 
Sayın tripledistiller, papaz değil de olsak olsak imam oluruz ama cemaate bu işleri nasıl izah ederiz 
bilemem. 


Hesapların çok önemi olmadığını söylememe rağmen geç te olsa tablonuzu biraz inceledim. İki şey 
gözüme çarptı, belirtmeden geçemeyeceğim; 


1 - Birinci partiden aldığınız aporak “85 alkol içermesine rağmen 6100 alkol içeriyormuş gibi muamele 
etmişsiniz. 

2 - Elde ettiğiniz rakı miktarları 2,97 - 4,15 - 4,62 değerleriyle giderken dördüncü partide birden 7,50 
oluyor, nerden geliyor bu değirmenin rakısı diyeceğim (suyu muydu yoksa). Bir hesap hatası olabilir mi? 


Sayin Retchemen, 


Sizin bana gonderdiginiz tabloyu dogru olarak kullandiktan sonra ( daha once belirtigim hatami 
duzeltikten sonra kisacasi) inanin ben hesaplarda sizin tablonuz uzerine calistigim icin, sizin 
formullerinize dokunmadim. Ek olarak bir sonraki partiye aktarilan aporakin oraninin belirlemek ve FS, 
H, M,T oranlarini her partide degistirebilmek disinda ek bir sey yapmadim. Tum hesap sizin 
formulleriniz uzerine , acikcasi ben belirtigim disinda bir ek yapmadim. Ama yine de gozden 
gecirecegim. 


Birde zaten pratik bir faydasi yok, niye papaz olalim ya da imam, deger mi sayin Retchemen ? Bu 
konuyu kapatalim, yaptim bir hata ve ozur diliyorum. 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 11:32:19 OS 


Daha önce yinelenen damıtma ile damıtıktaki alkol miktarının artışı ve artma katsayısı arasındaki ilişki 
bilgi olarak verilmişti. İlk 3 damıtmada kuvvetlendirme katsayısı yüksek ve dolayısıyla elde olunan 
damıtıktaki “o alkol miktarı da yüksek iken bu değerler 4. ve ileriki damıtımlarda gittikçe düşmektedir. 
Yani siz adi imbikte 9010 alkollü bir mayşeyi damıttığınızda katsayı 3.3 elde olunan 1. damıtıkta 9633'lük 
olacaktır. Bu 9633'lük damıtığı tekrar damıttığınızda katsayı 1.8 elde olunan 2. damıtık 9058'lik olacaktır. 
Bu 9658'lük damıtığıda tekrar damıttığınızda katsayı 1.3 elde olunan 3. damıtık 9675'lik olacaktır. Bu 
75'lik damıtığıda tekrar damıttığınızda katsayı 1.1'e düşecek ve elde olunan 4. damıtık 9083'lük 
olacaktır. Bu 9683'lik damıtığıda tekrar bir daha damıttığınızda katsayı artık 1.05'e düşecek ve elde 
olunan 5. damıtık 90687'lik olacaktır. Artık bu katsayı 1'e ulaşıncaya kadar peşpeşe damıtmalar sürecek 
ve en sonunda saf alkole ulaşacaksınızdır. İşte bu nedenledir ki saf alkolü adi damıtmayla elde etmek 
bu derece zahmetli ve ekonomik olmadığı için, kolonlu damıtma yapılmaktadır. 


Bu bilgiden sonra sizin yapacağınız en verimli damıtma şekli 9683'lük alkolü elde ettikten sonra 
su ile bu 9083'lük alkolü “640'a düşürüp kolonlu damıtmaya tutmanızdır. Ancak bu yöntemle 
“694'lük güzel bir suma elde edebilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 31, 2013, 11:47:41 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 31, 2013, 11:13:39 ÖS 

Sayin hocam simdi tepetaklak oldum. Bir kolon daha gerekli bana anladigim kadari ile istedgim duzeye 
ulasamaz isem. Kaynak bitecek ilk testimi yapacagim eger ki istenen safliga ulasamaz isem sizin 
belirtiginizi yapmak icin ugrasacagim. Farzedelim yapamadim, aldigim (diyelim ki “o 75) sumayi 
sondurup bir daha damitsam daha yuksek bir degere ulasablir miyim sizce ? Yoksa ben hayal 
dunyasinda yasayip sacma sapan sorular mi soruyorum? 


Not: 4. kez damitmayida goz onune alabilirim :) 


sayın TripleDistiller sorunuz varsayımlar üstüne fakat ilk damıtma hızlıca yapıldığında 75 derece alkol 
almanız durumunda aynı imbikle 2. damıtmayı yavaş yaparsanız en az 85 derece veriminiz olur. ben 
thumperli 1. damıtmada hızlıca 70 ila 75 derece 2. damıtma yavaş(saniyede 4 veya 5 damlama) 90 
derece alkol alabiliyorum lakin oktanyum hocamın dediği gibi enerji sarfiyatım yüksek. 

sayın dede64 ve TripleDistiller nacizane fikrim, hiç damıtma yapmamanızdan dolayı aklınız karışık aynı 
evreleri bu forumdaki birçok kişi yaşamıştır. 

eğer imkanınız varsa imbiklerinizle birkaç damıtma yapın ve eğer memnun kalmazsanız imbiklerinizi 
modifiye etmek en doğrusu. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Mart 31, 2013, 11:54:18 OS 


oktanyum hocamın cevabını şimdi gördüm daha önce paylaşmıştım adi imbikle alınacak alkol oranlarını 
fakat hocamız katsayıları ile vermiş. 

benim oktanyum hacama sorum bu katsayılar ilk damıtmada 75 derece alkol alan bir sistemde 
geçerlimidir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 11:57:56 OS 


Elbette. Sisteminiz çok iyi çalışıyor ki birden 3 basamak atlamış. ;) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Nisan 01, 2013, 12:29:20 00 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 31, 2013, 11:57:56 ÖS 
Elbette. Sisteminiz çok iyi çalışıyor ki birden 3 basamak atlamış. ;) 
saolasınız oktanyum hocam ,siz birde onu bana sorun kaç kamp tüpü sömürüyor hayırsız:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: drhmk üzerinde Nisan 01, 2013, 11:46:36 OO 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 30, 2013, 08:28:43 ÖÖ 

TripleDistiller,Aynen pilav gibi, veya rahmetli babam şöyle derdi. Herkes kaşık yapar ama sapını denk 
getiremez. Elle kaşık yapanlara söylenirmiş bu deyim. Bakalım biz ne diyeceğiz. Size 2 çubuk 
kadmiyumsuz gümüş kaynak teli gönderebilirimmi bilemedim coğrafi şartlarınız garip galiba 3 ay vs, 
özele telefon numaramı yazıyorum. İşinizi görebilirim sanıyorum. Kolay gelsin. Teşekkürler. Saygılar. 
Alıntı sahibi: ArKeoLoG 99 üzerinde Mart 30, 2013, 11:12:51 ÖÖ 

sevgili dede64,bende geçen sene imbiği gümüş kaynak ile tamamladım..Ama gümüşün içeriğinde 
kadmiyum olup olmadığını bilemiyorum..İş işten geçti de acaba zararı gerçekten büyük mü? ve acaba 1 
adet gümüş teli kaça aldığınızı öğrenebilir miyim? teşekkürler.. 

Bu kadmiyum olayı çok canımı sıktı , nihayet nöbet çıkışı aldığım yere gittim baktım ne almışım diye bir 
oh çektim. firmayı aradım ürün asakaynak 3300, aradığım kişi “692 bakır 968 fosfor imiş. herhalde 
fosforunda büyük bir zararı yoktur. kadmiyumu biraz araştırdım ve sonuçları. Kadmiyum: Kadmiyum 
uzun süreden beri lehimlerin bileşenlerinden biridir. 

Yüksek ayar altınların erime noktasının düşürülmesinde ve erimiş lehime akışkanlık 

kazandırılmasında etkilidir Kaynak metalinin ergime sıcaklığını düşürür, yüzeye dağılmasını 

ve yayılmasını artırır. Kaynak yapımı sırasında buharlaşarak havaya karıştığı için kaynak 

rengine tesir etmez. bu arada ek not kadmiyum çok kolay buharlaşan bir madde. Kadmiyum toksit bir 
maddedir,sağlığa zararlıdır. kullandığınız kaynağın kadmiyum içerdiğni nasıl anlarsınız: uzun süre neme 
maruz kalma sonucu(zamanı bilmiyorum) parlak sarı renk alıyor. yani kadmiyum oksitleniyor. akut 
zehirlenmesi solunum ile oluyor ve genelde oksijenli kaynak yapan kişilerde solunum yolu ile oluyor. 
kronik zehirlenme daha kötü farkına pek varmıyorsunuz çünkü kadmiyum kalsiyumun molekül yapısına 
çok benzediğinden dolayı bağırsaklardan emiliyor ve kalsiyum gibi davranıp kemiklerde ve hücre içinde 
birikiyor. bir çok kötü etkisi var. 1 tanesi: kemikler zayıflıyor kolay kırıklar oluşabiliyor kemik iyileşmesi 
gecikiyor. vücuda alınan kadmiyum vücuttan asla elimine edilemiyor(yani atılamıyor). 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 01, 2013, 03:38:53 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Mart 31, 2013, 10:47:11 ÖÖ 

TripleDistiller ve hocalarımıza, 21 Mart 2013 tarihinde 1254 nolu mesajınızda Amerikadan getirttiğim 
dediğiniz ve resmini yukarıya koyduğunuz bakır mesh vemiklimidir, bu konuyu jarwik hocam 3 ve 7 
Aralık 2012 de 230 ve 234 nolu mesajlarında dile getirmişti ve uyarmıştı çıplak saf bakır tel olacak 
demişti. Bende Türkçesini kullanıyorum ve elek teli demeyi daha çok seviyorum. Bu telden bende temin 
ettim sizin resmi görünce parlaklığının benimkiyle ayni olduğunu görüyorum. Acaba her ikiside 
vemiklimidir şüpheye düştüm. Vemikli olup olmadıklarını nasıl anlarız. Vermikliyseler bunu nasıl 
temizleriz hocalarımızdan açıklama ve yardım Itf. Size birde önerim var. Kondenserin (ben serpantin 
diye biliyorum, hangisi doğru veya ikiside ayni şeymidir, Türkçesi nedir) üstteki boruya sumayı borunun 
dışına çıkaracak plakaları kaynattıktan sonra bir teste tabi tutun. Şöyleki borunun altına bir kap( buharın 
dolgudan sonraki yukarıya çıkacak kısmına) sumanın dışarıya çıkacak (çeşmeye diyelim) kısmına 
başka bir kap koyun, borunun üstünden içine 4 bardak su dökün sonra koyduğunuz kaplardaki suyu 
ölçün bakın, sisteminiz nasıl çalışacak damıtma esnasında. Ben 4 bardak döktüm 3 bardağı çeşmeden 


çıktı bir bardağıda aşağıdan. “25 lik suma aşağıya buhara karışıp tekrar buharlaşacak diyorum. 
Aşağıya dönen bu miktar yeterlimidir acaba hocalarımız ne der. Kolay gelsin.Teşekkürler .Saygılar. 


Sayin Dede64, 


Amerika'dan getirttigim elek telini ( ki bende mesh diyordum once ama sizin oneriniz de gercekten cok 
guzel. Site de mesh diye geciyordu) http://www.amphora-society.com/Structured-Pure-Copper-Mesh- 
Column-Packing--1-pound p 6.html sitesinden siparis etmistim. Bu sitedeki malzemelerin tumu zaten 
damitma urunu. Bu nedenle saglik acisindan guvenli oldugunu dusunuyorum. Yine de teli yakip bir 
kontrol edecegim bir kaplama var mi ustunde diye. Sonra size haber veririm. 


Serpantin ya da kondenser tamamen ayni seyler. Turkce'si yogusturucu. Serpantin , serpent kokunden 
geliyor anlami yilan demek. Hani tip camiasinin meshur sembolu olan bir boruya sarili yilan var ya o iste 
serpenttir. Kondenser de zaten yogusturucu demek.Sanirim serpantin diye kullanilmasi yilan gibi 
kivrilmis goruntusunden geliyor bizim bu iste kulandigimiz spiral bakir borunun. 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 01, 2013, 06:02:51 OS 


top10 hocam, nerelerdesiniz,sesiniz çıkmıyor hiç, tecrübelerinizi paylaşırmısınız bizle. Sizin sistemi 
bende uygulamayı düşünüyorum ama bu konuda hiçbir bilgim yok. Yardımlarınız Itf. Teşekkürler. 
Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: Behemoth26 üzerinde Nisan 01, 2013, 06:05:40 OS 


Arkadaşlar bu bakır tel örgü "gaz filtre teli" diye geçiyor.Henüz aramadım ama aşağıda eklediğim 
firmada var sanırım.ilgilenenlere 
http://www.paslanmaz-elek-teli.com/gaz-filitre-teli.html 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Nisan 01, 2013, 06:50:37 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Nisan 01, 2013, 06:02:51 ÖS 

top10 hocam, nerelerdesiniz,sesiniz çıkmıyor hiç, tecrübelerinizi paylaşırmısınız bizle. Sizin sistemi 
bende uygulamayı düşünüyorum ama bu konuda hiçbir bilgim yok. Yardımlarınız Itf. Teşekkürler. 
Saygılar. 


İzleyici olarak takip ediyorum, bu forumun web sayfa yapısına henüz alışamadığımdan, fotoğraf 
ekleyemiyorum basit imbiğimin elektronik donanımı hakkında. 


Saygı bizden. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: top10 üzerinde Nisan 01, 2013, 06:53:12 OS 


Yaklaşık, 2.5 yıldır kendi damıttığım rakıyı kullanıyorum, valla tadı bir başka oluyor, sıhhatinize! 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 01, 2013, 07:08:20 OS 


top10 hocam ,afiyet olsun, gittiği yerlere dert uğramasın,foruma bende resim gönderemiyorum. 
Bilgisayara da resim yüklemeyi bilmiyorum, sağolsun oxian arkadaşın 24 Mart tarihinde 52. sahifede 
1283 nolu mesajındaki foruma nasıl resim gönderilirin açıklamaları var ama ben daha 
değerlendiremedim. Sizin sistemi çok merak ediyorum. Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Nisan 01, 2013, 07:11:27 OS 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Nisan 01, 2013, 11:46:36 ÖĞ 
Bu kadmiyum olayı çok canımı sıktı , nihayet nöbet çıkışı aldığım yere gittim baktım ne almışım diye bir 


oh çektim. firmayı aradım ürün asakaynak 3300, aradığım kişi 692 bakır 968 fosfor imiş. herhalde 
fosforunda büyük bir zararı yoktur. kadmiyumu biraz araştırdım ve sonuçları. Kadmiyum: Kadmiyum 
uzun süreden beri lehimlerin bileşenlerinden biridir. 

Yüksek ayar altınların erime noktasının düşürülmesinde ve erimiş lehime akışkanlık 

kazandırılmasında etkilidir Kaynak metalinin ergime sıcaklığını düşürür, yüzeye dağılmasını 

ve yayılmasını artırır. Kaynak yapımı sırasında buharlaşarak havaya karıştığı için kaynak 

rengine tesir etmez. bu arada ek not kadmiyum çok kolay buharlaşan bir madde. Kadmiyum toksit bir 
maddedir,sağlığa zararlıdır. kullandığınız kaynağın kadmiyum içerdiğni nasıl anlarsınız: uzun süre neme 
maruz kalma sonucu(zamanı bilmiyorum) parlak sarı renk alıyor. yani kadmiyum oksitleniyor. akut 
zehirlenmesi solunum ile oluyor ve genelde oksijenli kaynak yapan kişilerde solunum yolu ile oluyor. 
kronik zehirlenme daha kötü farkına pek varmıyorsunuz çünkü kadmiyum kalsiyumun molekül yapısına 
çok benzediğinden dolayı bağırsaklardan emiliyor ve kalsiyum gibi davranıp kemiklerde ve hücre içinde 
birikiyor. bir çok kötü etkisi var. 1 tanesi: kemikler zayıflıyor kolay kırıklar oluşabiliyor kemik iyileşmesi 
gecikiyor. vücuda alınan kadmiyum vücuttan asla elimine edilemiyor(yani atılamıyor). 

hocam sarı kaynak telinde kadmiyum varmıdır ? 

çinko bakır alışımı diye biliyorum ya sonumuzu hayıretsin allah 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 01, 2013, 07:21:19 OS 


Behemoht 26, bakır elek teli www.alaztel.com da da var ben oradan almıştım. Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 01, 2013, 07:47:40 OS 


enzoOlm ,Bir işin teorisine neden bu kadar takıldığımı bilmem anlatabiliyormuyum, foruma katıldıktan 
sonra conta,lehim, kaynak konularını can sıkacak kadar didikledim,söylemek istediğim tabiki ben 
dediydim muhabbeti değil. Bişi olmaz abi muhabbetini ömrüm boyunca çok dinlediğimden her şeye 
şüpheyle bakıyorum, prof kitap yazmış, nette onunkinden çok daha fazla ve güzel şekil dolaşıyor ama o 
telif hakkım var diye kitabına yazmış, metil alkol ve buhar aşağıya akan sıvıyı geri basmazmı eleştirime 
hala yanıt yok(o sıvı buharın olduğu kısma değil mayşenin içine akacak derse yandık). Sarı (pirinç) 
kaynak telinde kadmiyum yok sanıyorum. Bir arkadaş öyle demişti galiba. Doktorun hatasını toprak 
kapatır. Avukatın hatasını hapishanemi kapatır öyle bir deyim vardı.. Bizim doktor iyi araştırıyor bu 
konuları.Benim gözler zaten toprağa bakıp duruyor. Benim için sorun yokta. :) Gençler dikkat etmeli. 
drmk hocam sizin kolonda dolgu varmı varsa ne çeşit birde önceleri kolonun üst kısmında serpantin 
dışardan kolona sarılıydı ( dışardaki normal soğutmadan bahsetmiyorum). Daha sonra içeriye aldınız, 
resimden tam anlaşılmıyor. Kolona dar bir boru girip çıkıyormu hemen yoksa içerde serpantinmi var. 
Yanıtlarsanız sevinirim. Zira bende oktanyum hocamada sorarak dolgulu kolonun üst kısmına ya 
dışardan serpantim saracağım veya tek bir borunun girip çıkması kafiyse delip öte taraftan 
çıkaracağım. Teşekkürler Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Nisan 01, 2013, 07:52:01 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Mart 31, 2013, 11:27:20 ÖS 
Sayin Retchemen, 


Sizin bana gonderdiginiz tabloyu dogru olarak kullandiktan sonra ( daha once belirtigim hatami 
duzeltikten sonra kisacasi) inanin ben hesaplarda sizin tablonuz uzerine calistigim icin, sizin 
formullerinize dokunmadim. Ek olarak bir sonraki partiye aktarilan aporakin oraninin belirlemek ve FS, 
H, M,T oranlarini her partide degistirebilmek disinda ek bir sey yapmadim. Tum hesap sizin 
formulleriniz uzerine , acikcasi ben belirtigim disinda bir ek yapmadim. Ama yine de gozden 
gecirecegim. 


Birde zaten pratik bir faydasi yok, niye papaz olalim ya da imam, deger mi sayin Retchemen ? Bu 
konuyu kapatalim, yaptim bir hata ve ozur diliyorum. 


Iyi calismalar 


Sayın tripledistiller, önemli değil, ben de kapattım zaten. Umarım kısa zaman sonra damıtmaya 
geçersiniz ve daha somut şeyleri konuşuyor oluruz. Size de iyi çalışmalar ve kolay gelsin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Nisan 01, 2013, 09:37:45 OS 


Arkadaşlar, rakı yapımında kullanılacak ürünün sadece kuru üzüm olabileceği konusunda sanırım 
herkes hemfikir. 

Kuru üzüm iki şekilde elde ediliyor yani kurutma şekli olarak. 

Naturel kurutma ve potaslı kurutma. 

Biz hangisini kullanalım? 

Naturel kuru üzüm diğerinden 70 kuruş daha pahalı. 

Potaslı kurutmada üzümler yağ*potasyum karışımına bandırıldığı için fermantasyonda bir olumsuzluğa 
yol açarmı? 

Ustalardan bu konuda bilgi alabilirmiyim acaba? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Nisan 01, 2013, 11:03:57 OS 


hiçbir problem yaşamadım şimdiye kadar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 01, 2013, 11:06:55 OS 


Bulabiliyorsanız en ucuz üzüm olan 7-8 no. üzüm kullanın. Potasalı ya da natürel kurutulmuş olsun hiç 
bir şey farketmez. Burada mühim olan yeterli şekeri olan küflenmemiş en ucuz kuru üzümü bulup 
hammadde olarak kullanmak. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... vi. 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 02, 2013, 12:24:29 0Ö 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Nisan 01, 2013, 08:39:43 ÖS 

Arkadaşlar, kaynak teli için bu kadar sıkıntı yaratmayın kendinize. Bulunması kolay saf bakır kaynak 
telleri var, paslanmaz çelikle bakırı gayet güzel kaynatıyor. Argon kaynağı imkanı olan herhangi bir 
atölyede yaptırabilirsiniz. 


Defneli Rakı yaptım bugün. 5 Lt. 9045'e inceltilmiş sumanın anasonlu damıtımına 1 küçük defne yaprağı 
attım. Tadı değişik ve -bence- güzel oldu. Meşe tadını nefis aromasına rağmen klasik rakı tadından 
uzaklaşıyor diyerek garipseyenler var, defne biraz daha uçta sayılır. 


Yahu benim elimde bu bahsettiginiz teldende var (ama biliyorum icinde bir miktarda kursun var), 3 
aydir gozumu kararttim gumus , kadminyumsuz ile yapmak icin bekliyorum. Bana birisi yap desin 
yapacagim, elimdeki icinde ne detayli olarak ne oldugunu bilmediklerim ile, ya da o bakir borulari cope 
atacagim. Yeter arkadaslar nedir bunun dogrusu , lanet olasi kolunun parcalarini kaynatamadigim icin 
halen bir damitma yapamadim. 


Argon kaynagida var ,hatta 50 tane argon kaynak makinasi var, bakir kaynak telide var , hadi onu 
birakin dunyanin sayili boru ureten fabrikasi yani basimda , kafayi yemek uzereyim. 


Offf, kursun ile kaynatip , daha sonra senatoya atimi cagirtip ona oy verdirecegim. 


Iyi calismalar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... NN 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 02, 2013, 02:22:14 0Ö 


Butun bu kolonu dolgusu haric paslanmaz celikten yapsam bir itirazi olan var mi? Sayin Acidtrip hocam 
ben bakirciydim sizin soylediklerinizden dolayi. Atayim mi bu yaptiklarimi , hepsini paslanmaz celikten 
yapayim mi? Ne dersiniz ? Kaynatabilirim paslanmazi paslanmaz kaynak teli ile 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: doncel üzerinde Nisan 02, 2013, 10:47:15 OO 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Nisan 01, 2013, 06:02:51 ÖS 

top10 hocam, nerelerdesiniz,sesiniz çıkmıyor hiç, tecrübelerinizi paylaşırmısınız bizle. Sizin sistemi 
bende uygulamayı düşünüyorum ama bu konuda hiçbir bilgim yok. Yardımlarınız Itf. Teşekkürler. 
Saygılar. 

Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Nisan 01, 2013, 03:38:53 ÖS 

Sayin Dede64, 


Amerika'dan getirttigim elek telini ( ki bende mesh diyordum once ama sizin oneriniz de gercekten cok 
guzel. Site de mesh diye geciyordu) http://www.amphora-society.com/Structured-Pure-Copper-Mesh- 
Column-Packing--1-pound p 6.html sitesinden siparis etmistim. Bu sitedeki malzemelerin tumu zaten 
damitma urunu. Bu nedenle saglik acisindan guvenli oldugunu dusunuyorum. Yine de teli yakip bir 
kontrol edecegim bir kaplama var mi ustunde diye. Sonra size haber veririm. 


Serpantin ya da kondenser tamamen ayni seyler. Turkce'si yogusturucu. Serpantin , serpent kokunden 
geliyor anlami yilan demek. Hani tip camiasinin meshur sembolu olan bir boruya sarili yilan var ya o iste 
serpenttir. Kondenser de zaten yogusturucu demek.Sanirim serpantin diye kullanilmasi yilan gibi 
kivrilmis goruntusunden geliyor bizim bu iste kulandigimiz spiral bakir borunun. 


Iyi calismalar 


Tripledistiller serpantin ısı değiştiricidir, yoğuşturma için kullanıldığı gibi buharlaştırma içinde kullanılır. 
Serpantinin içinden soğuk su geçirirsen kondenser olur, sıcak su geçirirler evaporatör olur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: doncel üzerinde Nisan 02, 2013, 12:00:14 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Nisan 02, 2013, 02:22:14 ÖĞ 

Butun bu kolonu dolgusu haric paslanmaz celikten yapsam bir itirazi olan var mi? Sayin Acidtrip hocam 
ben bakirciydim sizin soylediklerinizden dolayi. Atayim mi bu yaptiklarimi , hepsini paslanmaz celikten 
yapayim mi? Ne dersiniz ? Kaynatabilirim paslanmazi paslanmaz kaynak teli ile 


İtiraz yok yapabilirsin ama kullandığın enerji miktarı muazzam bir şekilde artar, çeliğin Isı iletim 
katsayısı neredeyse bakırın 5 de biri. Özellikle yoğunlaştırma işlemi esnasında muazzam bir soğuk su 
sarfiyatın olur. Hatta tahtadan bile yapabilirsiniz ama yoğunlaştırmak için ufak bir göle ihtiyacınız var 
gidegeni olan :) 


Damıtım işi bakırla olur mümkünse düdüklü yerine bakır bir kazanla daha az enerji harcayarak işlemi 
gerçekleştirsiniz. Yok bende para bol dersen altın, platin veya titanyumdan yapmanı öneririm sistemi 
(kesinlikle kaplama olmayacak saf), o zaman emin olabilirsin hiçbir şekilde sağlığa zararlı bir etkisi 
olmaz sistemin. bunun haricinde gümüş, alüminyumla da olur ama pekte sağlıklı olacağı söylenmez. 
Alüminyum yine bir nebzede olsa kullanılabilir. İşte yukarıdakine benzer sebeplerden damıtma işindeki 
en efektif malzeme bakırdır, gerisi hikaye. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 02, 2013, 12:08:05 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Nisan 02, 2013, 02:22:14 ÖĞ 

Butun bu kolonu dolgusu haric paslanmaz celikten yapsam bir itirazi olan var mi? Sayin Acidtrip hocam 
ben bakirciydim sizin soylediklerinizden dolayi. Atayim mi bu yaptiklarimi , hepsini paslanmaz celikten 
yapayim mi? Ne dersiniz ? Kaynatabilirim paslanmazi paslanmaz kaynak teli ile 

Bakırın artılarını daha önce foruma yazmıştım. Seçim sizin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 02, 2013, 03:55:46 OS 


Sevgili Oxian o firmayı inceledim ama ASA kaynak (www.asakaynak.com) firmasını tercih ettim 
bilgilerinize. Teşekkürler .Saygılar. 
Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 02, 2013, 06:20:04 ÖS 


Sayin Dede64, 


Bendeki elek telinden bir parca kesip yaktim ve sonra inceledim. Hicbir kaplama yok uzerinde tamamen 
bakir. Yaptigim serpatinin ucuna su pompasini takip yarim saat devirdaim yaptim. Sorunsuz calisiyor. 


Bilginize 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 02, 2013, 08:19:46 ÖS 


Alıntı sahibi: doncel üzerinde Nisan 02, 2013, 12:00:14 ÖS 

İtiraz yok yapabilirsin ama kullandığın enerji miktarı muazzam bir şekilde artar, çeliğin ısı iletim 
katsayısı neredeyse bakırın 5 de biri. Özellikle yoğunlaştırma işlemi esnasında muazzam bir soğuk su 
sarfiyatın olur. Hatta tahtadan bile yapabilirsiniz ama yoğunlaştırmak için ufak bir göle ihtiyacınız var 
gidegeni olan :) 


Damıtım işi bakırla olur mümkünse düdüklü yerine bakır bir kazanla daha az enerji harcayarak işlemi 
gerçekleştirsiniz. Yok bende para bol dersen altın, platin veya titanyumdan yapmanı öneririm sistemi 
(kesinlikle kaplama olmayacak saf), o zaman emin olabilirsin hiçbir şekilde sağlığa zararlı bir etkisi 
olmaz sistemin. bunun haricinde gümüş, alüminyumla da olur ama pekte sağlıklı olacağı söylenmez. 
Alüminyum yine bir nebzede olsa kullanılabilir. İşte yukarıdakine benzer sebeplerden damıtma işindeki 
en efektif malzeme bakırdır, gerisi hikaye. 


Sayin Doncel, 


Herseyi yapip bir turlu su kaynak telini bulamadigimdan bayagi bir gerildim :) Sonra da dusundum ki ne 
de olsa paslanmazi kaynatabiliyorum ve saglikli , o neden ilede bastan paslanmaz ile yapayim ve 
damitma isine hizlica geceyim diye seslice dusundum. Para cok degilde, cevremde paslanmazi kolayca 
isleyebilecek olanaklarim var , o nedenle yazdim o yaziyi. Ben ilk basta sayin Acidtrip'in bakir in, alkol 
buharindaki sulfuru daha iyi tuttugu ve daha kaliteli alkol uretildigi tespitinden yola cikarak herseyi 
bakir uzerine kurdum. Simdi iyi bir gelisme oldu sanirim cok yakinda gumus kaynak telini temin 
edecgim. Kisacasi bakira devam. enerji sarfiyati konusundaki bilgilendirmeniz icin tessekur ederim 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: canspark üzerinde Nisan 02, 2013, 10:08:56 OS 


2.Damıtmada baş ve kuyruğu bir sonraki 2.damıtmada kullamak üzere ayırıyoruz. Bu nun bir sonu yok 
mudur? Bir yerde kesmek gerekiyor mu? Bu ne kadar devam eder? Teşekkürler 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 02, 2013, 10:31:49 OS 


Baş*son kısmın karışımı olan aporakın tamamı 2. damıtmada kullanılmaz.En fazla 9030 aporak geri 
kalanı suma olarak kullanılır. Daha sonraki damıtmalarda ayrılan aporakta, yan ürünler fazla 
olduğundan artık kullanılmaz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... . 
Gönderen: acidtrip üzerinde Nisan 02, 2013, 10:41:25 OS 


Bu bahsettiğiniz rakı için sanırım. Zira viski üretiminde bütün üreticiler feint kısmını sürekli olarak 2. 
damıtmada kullanır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 02, 2013, 10:55:15 OS 


Rakı imalatı için evet. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 03, 2013, 12:32:41 00 


Oktanyum hocam, çok affedersiniz Kelimeler öğretir, örnekler yol gösterir deyişinizce. Rakı imali için, 
Şöylemi anlayacağız. Birinci damıtım operasyonunun ikinci posta damıtımından elde edilen üründen, 
(ki bu 9085-90 crakı) ayrılan ( baş*son) kısmın karışımı olan aporak, 9030 oranında olmak üzere ikinci 
operasyonun birinci posta damıtımından elde edilen 6 70 sumasıyla birleştirilerek ikinci operasyonun 
ikinci posta damıtımına hazırlanır. Damıtım yapılır ve cıkan sıvı “o 45 e söndürülerek rakı yapılır.Bundan 
sonra bu ürüne 3. defa operasyon yapılacak olursa aporak ayrılıp operasyonda kullanılmaz. Doğrumu 
anlamışım acaba.Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 03, 2013, 08:36:05 ÖÖ 


3. damıtma ve daha sonraki damıtmalarda aporak oranı gittikçe düşürülür. Aporağın kimyasal analizi ve 
aporakla elde edilen rakının kimyasal ve tadımsal analizinden ve belli bir damıtmadan sonra (10-15 
damıtma örneğin) artık o partiden aporak katılmaz ve aporak endüstriyel alkol(örneğin yakacak alkolü) 
içine katılır 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Nisan 03, 2013, 04:35:24 OS 


Sevgili dede64,kadminyumsuz gümüş teli ve bakır örgü telini alabileceğim internet ortamında online 
satış bir kuruluş var mı acaba? bulunduğum yerde bu malzemeleri bulamadım da... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 03, 2013, 09:15:48 OS 


Sevgili ArKeoloG 99, kadmiyumsuz kaynak telini online olarak nette nasıl bulabileceğinizi bilemiyorum 
ancak www.asakaynak.com tel için ve bakır elek teli ,tirbün teli , örgüteli için www.filtreteli.com 
adreslerindeki telefon numaraları ile konuşursanız veya mesajlasırsanız malzemeleri temin 
edebileceğinizi umuyorum iki firmada İstanbul Karaköy Perşembe pazarındalar ben yüzyüze görüşüp 
aldım. Benim bulunduğum şehirdede olanaklar kısıtlı . Kolaygelsin. Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: baris üzerinde Nisan 03, 2013, 10:44:33 OS 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 03, 2013, 11:08:19 OS 


Degerli arkadaslar, 
Oncelikle sunu belirtmeliyim ki bu soracagim konuda forumda verilen bilgileri daha onceden taradim. 
Sorum su, 


Imbigi ilk damitmaya almadan evvel tum parcalarini beyaz sirke icine yatiracagim. Ertesi gun 
durulacacagim ve sistemi kurup sirkeli su ile bir tur sistemi calistiracagim. Elimde limon tuzu da var 
onuda su ile karistirp bir daha sistemi dondurecegim.Ek olarak birde 20 litre cesme suyu damitacagim. 
Sonra bu suyun PH ve TDS ni olcecegim. PH 7 , TDS de sifira yakinsa dogru yolda oldugumu 
dusunecegim. En azindan oyle umuyorum. 


Kolon 2 inch daha once soylemistim. Icini de ilk keresinde su zimparasi ile elimde geldigince 
temizlemeye calistim ama kolon 1.5 metre ve icini tumuyle temizlemis olduguma bir turlu emin 
olamiyorum cunku icinin tumunu görmem pek mumkun olmuyor.(Aslinda bu bir akil yurutme , yabanci 
sitelerde gordugum bakir kolonlar paril paril parliyor ama ben ne kadar iyi zimparalsam , temizlesemde 
icini disini oyle gozukmuyor. Photoshop yaptiklarini varsaymak disinda :) bende bir hata var diye 
dusunuyorum). Tamamen, kolonunun icinin, damitmaya hazir olduguna emin olmam icin onerdiginiz ek 
bir yontem ya da yapmami onerdiginiz baska bir sey var mi? 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 03, 2013, 11:27:53 OS 


Bu denli temizleme yapmaktaki amacınız nedir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 03, 2013, 11:38:15 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Nisan 03, 2013, 11:27:53 ÖS 
Bu denli temizleme yapmaktaki amacınız nedir? 


Sayin Hocam tabii ki saglik acisindan bir sorun cikmasin. Abartiyor muyum sizce ? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 03, 2013, 11:40:16 OS 


Sevgili bariş, Asa kaynak firmasına gittiğimde ben yeme içme işlerinde kullanacağım kadmiyumsuz 
gümüş kaynak teli istiyorum dediğimde hiç endişenlenmeyin bu teli diş hekimleri protezlerin yapımında 
kullanıyorlar ve insanlar bunu bir ömür boyu ağızlarında taşıyorlar demişlerdi. Ben kimyager veya 
kimya mühendisi değilim başka bir bilgim yok. Hocalarımız ne der bu hususta. Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 03, 2013, 11:47:21 OS 


Gerek kaynak konusunda ve gerekse imbik temizliği konusunda epey bir abartı sezinliyorum ben. 
Unutmayın siz sadece azami 100 dereceye kadar bir ısıda çalışacaksınız ve imbik içindeki sıvıyı değil 
buharı kullanacaksınız. Ayrıca imbik içerisine koyacağınız mayşe ya da alkol o metali hemen korozyona 
uğratacak kadar da kimyasal bir reaktifliğe sahip değil. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... m 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 04, 2013, 12:19:54 0Ö 


Sayin Oktanyum Hocam, 
Abartmam pek temelsiz degil, 


Resimde gordugunuz nacizane yaptigim serpantin. Yaklasik 1 aydan beri oyle calismayi bekliyor evde 
bir kosede.Ama bir bakin uzerinde yesil-mavi bir seyler olusmus. Ben bukmeden once zimpara ile 
temizlemistim o boruyu.Tertemizdi. 


Bilmem anlatabiliyor muyum ? Bir korku olusuyor icimde yanlis bir sey olmasin diye . Su buhari ile 
temizlenir mi bu oksitlen me ( ya da herneyse)? 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 04, 2013, 12:32:26 00 


İçinizde hiç bir korku oluşmasın. Bakırın havadaki oksijen, karbondioksit ve nem yardımıyla oluşturduğu 
bakır pası ya da kısaca patina denilen oluşumdur. Bakır vücut tarafından çok iyi metabolize edildiği için 
düşük konstrasyonlarda alınan bakırın insan sağlığına zararı yoktur. İşleme başlamadan önce 
içerisinden geçireceğiniz su buharı zaten o pası temizleyecektir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ee 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 04, 2013, 12:35:03 OÖ 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Nisan 04, 2013, 12:32:26 ÖĞ 

İçinizde hiç bir korku oluşmasın. Bakırın havadaki oksijen, karbondioksit ve nem yardımıyla oluşturduğu 
bakır pası ya da kısaca patina denilen oluşumdur. Bakır vücut tarafından çok iyi metabolize edildiği için 
düşük konstrasyonlarda alınan bakırın insan sağlığına zararı yoktur. İşleme başlamadan önce 
içerisinden geçireceğiniz su buharı zaten o pası temizleyecektir. 


Hocam, 


Saygilar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Nisan 04, 2013, 09:17:17 OÖ 


Oktanyum Hocam,yaklaşık 6 ay önce büyük zahmetlerle soğutma borumu,rakorları vs gümüş kaynak ile 
oluşturdum..sonradan bu kadminyum olgusu ile aklım karıştı,içime kurt düştü.kaynakçıya gidip 
kadminyumu sorsam kendimi tren gibi hissedeceğimi de biliyorum...dediğiniz gibi benim ısım max 95 
derecelere çıkıyor..ve 6 aydır sorunsuz-kokusuz-cam gibi damıtım yapıyorum..acaba sistemi 
kadminyumsuz bakır kaynak telleri ile revize etmeli miyim?..ne tavsiye edersiniz! sonuçta bu keyif ve 
zevk işi..hobby miz sonradan korkulu rüyaya dönüşmesin....teşekkürler... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 04, 2013, 09:59:34 00 


Kaynak telinde kadmiyum olduğunu ve bu kadmiyumun çözeltiye geçtiğini kimden öğrendiniz ki bu 
forumda insanlar sayfalardır kaygı içerisindeler. Her gün gıda sanayi için yapılan çeşitli metal kaplarda 
kullanılan basit bir kaynak zaten işinizi görecektir. Bu kaplar hepimizin mutfağında hergün defalarca 
kullanılıyor unutmayın ve bu yüzden kaygı duymanıza gerek yok. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 04, 2013, 10:31:59 OO 


Oktanyum hocam, Kurşundan yapılan kaplar su boruları vs nin Roma imparatorluğunun sonunu 
getirdiğini okuduktan sonra her elementi incelemeye başlayınca paranoya ya tutuldum galiba, Özal 'ın 
naaşında da kadmiyum ve DDT bulunduğu ve zehirlendiği basında geçince iyice pinpiriklendim. 
Kadmiyumu nette araştırınca hiçte iyi şeyler yazmıyor. Kadmiyumun araba egsozundan çıkan dumanda, 
toprakta bitkilerde vs herşeye karıştığı bildiriliyor. Konu, zaten her ortamda kadmiyumla içiçeyiz ve 
bunu çeşitli yollardan alıyoruza geliyorsa, zaten yapacak bir şey yok. İstemeden insanları tedirgin 
ettiysem özür dilerim. Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 04, 2013, 10:49:13 OO 


dede 64, Roma İmparatorluğunun sonunu kurşun değilde Cermenler ile ile biz Türkler ;D getirdik. 
Kaygılarınızı derinlere gömüp imbikleme işleminin tadını çıkarın.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Nisan 04, 2013, 12:03:07 OS 


Romalıları kurşunlamışlarmı :O0 :D hocam alınganlık göstermeyin son okuduğum iki mesajdan sonra 
neşem yerine geldi. 

sevgili dede 64 ben 2. imbiğimi yaptırırken kaynak olayını araştırmıştım sarı kaynağın bi zararının 
olmadığını öğrendiğimde gönül rahatlığıyla kaynattırdım lakin kadmiyum olayı aklımı karıştırdı şimdi 
rahatım. 

şöyle düşününce usta benim işi yaparken pekçok çaydanlık ,tencere,kazan kaynattı sarı ve gümüş 
kaynakla asıl siz kaynak tozunu araştırın birde hadi toksit maddeler varsa :) borax mesela:) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... . 
Gönderen: murhan üzerinde Nisan 04, 2013, 02:02:28 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Nisan 04, 2013, 09:59:34 ÖÖ 

Kaynak telinde kadmiyum olduğunu ve bu kadmiyumun çözeltiye geçtiğini kimden öğrendiniz ki bu 
forumda insanlar sayfalardır kaygı içerisindeler. Her gün gıda sanayi için yapılan çeşitli metal kaplarda 
kullanılan basit bir kaynak zaten işinizi görecektir. Bu kaplar hepimizin mutfağında hergün defalarca 
kullanılıyor unutmayın ve bu yüzden kaygı duymanıza gerek yok. 


Teşekkürler sayın oktanyum sayfaları tekrar tekrar okudum ve imal etmeye başladığım imbik için 
malzeme temininde işi bıraktım. öylesine bekliyorum, yazılanlar nereye varacak diye.Kimyacı 
olmadığımdan dolayı da, kendi bakış açımdan bir karara da varamıyorum.Tellerde kadmiyum var 
diyorlar ama bu kadmiyumun düşük sıcaklıklarda buharlaştığı için kaynak yaparken buharlaştığından da 
bahsediliyor. satılan üründe yok derlerse sadece satıcının beyanına güveniyoruz. 

Amerikan sitelerinde bakırı genelde lehimle kaynattıklarını gördüm çok az yerinde oksijen kaynağı 
kullanılıyordu.Lehimde bile alkol buharı çok az bir alanda belki temas ediyordu ,lehimli alan genelde 
temas dışı kalıyordu. 

Bu yazılanlardan sonra cesaretim kırıldı ,hobi diye başlayıp başıma yeni bir bela almaktan korkmaya 
başladım açıkçası.Kendi kendime aman otur oturduğun yerde diyorum.Yada mutlaka imbik yapacaksan 
lehim ve kaynak kullanılmadan puntayla ,vidayla birşeyler yapabiliyorsan yap demeye başladım. 

Bu tartışılan konuya iyi bir açıklama getirilmesini benim gibi pekçok arkadaşta sabırsızlıkla bekliyordur 
eminim. 

Çözüme ulaşılmassa en sağlıklısı çelik malzeme oluyor ama onunda pekçok eksisi var gördüğüm 
kadarıyla. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: murhan üzerinde Nisan 04, 2013, 02:05:17 OS 


4- GEÇİRGENLİK 


Plastik boruyla yapılan kalorifer tesisatlarında, polypropi-len boru hammaddesi özelliğinden dolayı, boru 
yüzeyinden dolaşım suyuna difüzyonla geçen oksijen, (Alümin-kaplı polypropilen borular hariç) tesisat 
devresinde-|V*, pompa, radyatör, pompa, vana vs. malzemeleri aşırı dozda ve çok kısa bir sürede 
kullanılamaz hale getirmektedir. Bu da tesisatın ekonomik ömrünü çok kısaltmaktadır. 


Ayrıca plastik boruların bu özelliğinden dolayı sistem suyu içersinde sonradan oluşan, bakteri, yosun, 
mantar türü istenmeyen oluşumlar, kesinlikle bakır boruda oluşmaz ve yıllar geçse de bakırın bu özelliği 
değişmez. 


5- BAKTERİSİD ÖZELLİK 


Bakırın bakterisit özeliğinden dolayı sistemin boru tesisatı içerisinde uzun süre bekleyen kullanım 
sularında oluşan bakteri ve yosunları temizler ve suda bu tür oluşumların ortaya çıkmasını engelleyici 
bir yapıya sahiptir. 


Bakır boru tesisatları genellikle iki yöntem kullanılarak yapılır. Bunlar "Yumuşak lehim" ve " Sert 
kaynak" diye adlandırılır. Ancak sert kaynak işlemi özellikle su ve kalorifer tesisat kaynak sıcaklığı 450 
9C yüksek olması (7009C) sebebi ile bakırın korozyon özelliğini arttıran bir durum arzettiğinden 
kullanılmaz. Bunun yerine birleştirme işleminin 250 “C'de gerçekleştiği lehim yöntemi kullanılır. Lehim 
işlemi kalay-bakır alaşımı özel bir lehim teli ile propan veya LPG gazı ile kaynak yüzeyleri ısıtılarak 
yapılır. Kaynağın uygulanışı çok basit ve sonucunda kesin sızdırmazlık elde edilir. Kaynak işleminin 
yanlış yapılması sebebi ile malzeme israfı söz konusu değildir. Kaynak edilen boru-fitting yeniden 250 
*C'de ısıtılarak birbirinden ayrılabilir. Tekrar kaynak edilir. 


Kaynak sayfa ise :http://www.termodinamik.info/?pid—1807 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 04, 2013, 02:19:34 OS 


Arkadaşlar, kimya konularına gireli,dağıldım desem yeridir. Kadmiyumu araştırırken diğer zehirli 
maddeleride okuyunca nefes almaktan bile korkmaya başladım. Her yer zehir dolu. Bir doktor arkadaş 
vardı hani alkolün zararlarını belirtmişti. Dolaşan zehirli maddelerin yanında alkol masum sabi gibi. Battı 
balık yan gider :) modundayım şimdi. Teşekkürler. Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 04, 2013, 02:47:16 OS 


enzoO01lm, Enson ortaya çıkan bilgilere göre atalarımız romalılara kurşun kullanılarak yapılan 
imbiklerden imal ettikleri rakıları içirerek galip gelmişler :). Murhan arkadaş satıcılarada güvenemezsek 
tahlil yaptırmalıyız. Konuyla alakalı değil ama elimde 4 değişik tipte derece var hepside ısıyı 1-2 derece 
farklı gösteriyor. Daha evvelde toprak analizi yaptırmıştım 2 ayrı yere ve birbirinden farklı sonuçları 
görünce Bakanlığa bağlı bir yere bir daha yaptırdım oda farklı bir sonuç çıkarmıştı. Şimdi ben nideyim. 
Kime hangi aletlere nasıl güveneceğiz. Kafamı nerelere vurayım.Teşekkürler.Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: dede64 üzerinde Nisan 04, 2013, 10:56:48 OS 


Arkadaşlar hadi ben cahilliğimden ortaya bi karışık söyledim. Bu işi bilenler dese ya otur oturduğun 
yerde , kafamızı bulandırma diye. Kendimi cezalandırıyorum. Bir ay hiç yazışmayacağım forumu boşu 
boşuna şişirdim. Buda sizlerede banada bir ders olsun.Teşekkürler .Saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Nisan 05, 2013, 11:04:59 OO 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Nisan 04, 2013, 10:56:48 ÖS 

Arkadaşlar hadi ben cahilliğimden ortaya bi karışık söyledim. Bu işi bilenler dese ya otur oturduğun 
yerde , kafamızı bulandırma diye. Kendimi cezalandırıyorum. Bir ay hiç yazışmayacağım forumu boşu 
boşuna şişirdim. Buda sizlerede banada bir ders olsun.Teşekkürler .Saygılar. 


dede64 böyle düşünmen için hiç bir sebep yok.. 

konunun önemi ehemmiyeti anlaşılır.daha dikkatli çalışılır hadi bunlar olmadı genel kültür babında 
birşeyler oluşur buda bir bilgidir .. üstelik bilgi bilğidir iyisi kötüsü olmaz bilgilenmiş oluyoruz başka 
bir konuya kaysada zaman zaman . 

o bakımdan dikkate değer bulduğunuz herşeyi yazın biz okuruz bilakis memnunda oluruz .. kolay 


gelsin işleriniz 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Nisan 05, 2013, 11:59:14 OO 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Nisan 04, 2013, 02:47:16 ÖS 

enzoO01lm, Enson ortaya çıkan bilgilere göre atalarımız romalılara kurşun kullanılarak yapılan 
imbiklerden imal ettikleri rakıları içirerek galip gelmişler :). Murhan arkadaş satıcılarada güvenemezsek 
tahlil yaptırmalıyız. Konuyla alakalı değil ama elimde 4 değişik tipte derece var hepside ısıyı 1-2 derece 
farklı gösteriyor. Daha evvelde toprak analizi yaptırmıştım 2 ayrı yere ve birbirinden farklı sonuçları 
görünce Bakanlığa bağlı bir yere bir daha yaptırdım oda farklı bir sonuç çıkarmıştı. Şimdi ben nideyim. 
Kime hangi aletlere nasıl güveneceğiz. Kafamı nerelere vurayım.Teşekkürler.Saygılar.Arkadaşlar 

hocam adı üstünde kurşunlu rakı ,süper benzin gibi birşey:) derecelerde 1,2 derece fark normal 
araştırırsanız her derecenin ne sapma yapacağı üretici firma tarafından belirtilir mesela benim pakkens 
derecenin içinde kL2,0 yazıyor bu #2 veya -2 derece sapma yapabilir demek , sapma oranı çok düşük 
dereceler var fakat bunlar pahalıdır. 

kaynağı aldığınız yada yaptırdığınız yerden markasını ve cinsini öğrenip üretici firmadan telefonla 
öğrenebilirsiniz. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... Ni 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 05, 2013, 03:19:51 OS 


Roma ve kursun konusuna biraz aciklik getirmek isterim, 


Roma imparatoru Caligula , doneminin tarihcisi Suetonius'un aktardigina gore , bir keresinde en sevdiği 
atı Incitatus'u Roma senatosuna atamaya kalkmıştır ;D . Bir cok Roma hukumdarinda gorulen bu tip 
delilik emareleri , Dr. Jerome O. Nriagu'nun 1983 yılında New England Journal of Medicine'da 
yayinladigi makalesinde, Antik Roma'da sulama borulari ve bir cok gunluk hayatta kullanilan esyanin 
kursundan yapilmis olmasindan kaynaklanan, kursun zehirlenmesine baglanmaktadir. Hos kendisi biraz 
ileri gidip Roma'nin neden coktugunu bile bu olaya baglamis olsa da , daha sonra bir cok bilim insani 
bunun spekulatif bir iddia oldugunu belirtmislerdir. Kursun zehirlenmesinin dogurganligi azaltigi ve 
zihinsel faaliyetleri bozdugu bilinmektedir. Dr. Jerome O. Nriagu , bu durumun Roma yonetici sinifininda 
ortaya cikardigi zihinsel bozukluklar yuzunden, yonetici sinifin iyi bir yonetim sergileyemedigini ve 
ayrica dogurganligi azaltmasinin nufus azalmasina ve Roma'nin cokusune temel hazirladigini iddia 
etmektedir. Bence cok fazla abartilmis bir iddia.Hatta, kelebek etkisinde son nokta ;D. Ayrica su ek 
bilgiyide edindim ki Antik Roma doneminin kayitlarinda kursunun zehirli etkisini oldugu yaziyormus. 
Dogrudur yanlistir bilemem ama , nereden nereye degil mi :) 


Iyi calismalar 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... - 
Gönderen: TripleDistiller üzerinde Nisan 05, 2013, 11:54:32 OS 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 06, 2013, 10:42:34 00 


Anlaşılması gereken nokta nedir? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: ediz35 üzerinde Nisan 06, 2013, 10:47:48 OS 


Bu forumun yöneticisi yseckiner'e seslenmek istiyorum. Oktanyum hoca, 17 Ocak 2013 tarihli mesajının 
bir bölümünde dedi ki; ( Aslında 17 sayfa kadar böylesine ilgi çeken bu konunun birbirini takip eden 3 
ana başlık altında incelenmesi gerektiğine inanıyorum. Bu konular: 1- Alkol fermentasyonu 2- Suma 3- 
Rakı ) 

Şimdi bizler, bu forumda yer alan bilgilerden o an için ihtiyacımız olanlardan işimize yarayacak olanı 
almak için bu tarih itibarıyla ( 6 nisan 2013) tam 60 sayfalık paylaşımları tekrar gözden geçirip süzmek 
zorundayız. 

Oktanyum hocanın önerdiği başlıklara damıtma kolonu da eklenebilir bence. 

Sayın yönetici yseckiner. Oktanyum hocamızın bu önerisi çok yerindeydi bence. 

Acaba bu konuyu tekrar gözden geçirebilirmisiniz? 


Sayın raft ile oktanyum hocanın damıtma işlemi fizik mi kimyamı diye bahsedebileceğimiz 
paylaşımlarında sizin katıldığınız bölümde gördük ki siz bu konularda oldukça birikimlisiniz. 
Oktanyum hoca ve acidtrip hoca ile birlikte 3. Duayen olarak sizi de aramızda görmek isterim. 

Bu forumdaki bilgi paylaşımlarına sizinde katılmanız bizler için çok yararlı olacaktır buna inanıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yseckiner üzerinde Nisan 07, 2013, 12:50:36 OÖ 


Arkadaşlar başlığa bakmayı çok istiyorum ama bu aralar işlerimle ilgili çok yoğun bir dönemdeyim. 
Açıkçası sizin hızınızı takip edemiyorum :) Damıtma denemelerime bile ara vermek zorunda kaldım. 


Bu 1 ay bu şekilde geçecek. Başlıkta takip edemediğim çok bölüm var. Geriye dönük okumalar yapmak 
da istiyorum. Önümüzdeki dönemde umarım katkıda bulunurum. Bu arada tüm başlığı sayfa sayfa pdf'e 
aktaracağım. Aktardığım bölümleri de burada sizlerle paylaşacağım. Geniş iyi bir arşiv olur diye 
düşündüm. 


Selamlar, 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Nisan 08, 2013, 01:26:59 OS 


forumu baştan sona tararken sürekli yanımda not defteri kalem notumu aldım siz bunu dahada 
kolaylaştıracaksınız şimdiden saolun. 

yalnız burası bir forum burda yalnızca bilgi paylaşımı değil ,konuyla alakalı espiriler yazışmalar gayet 
normal aksi halde sıkıcıda olurdu. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: cenk35 üzerinde Nisan 09, 2013, 05:05:15 OS 


acidtrip hocam özelinize mesaj attım... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... , 
Gönderen: yseckiner üzerinde Nisan 10, 2013, 09:32:07 OÖ 


http://s53.dosya.tc/server3/njlwsS/dam tma.pdf.html 


Yazdır diyerek bir pdf oluşturdum arkadaşlar. Ancak burada resimler yok. Resimleri pdf içerisine 
aktardığım diğer arşivi de en kısa sürede tamamlayıp yükleyeceğim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... a 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Nisan 10, 2013, 10:15:37 OÖ 


y.seçkiner çok teşekkürler..herkesin çok işine yarayacak bir çalışma... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: redox üzerinde Nisan 10, 2013, 12:18:37 OS 


Vay canına! Cevaplar için çok teşekkürler. İstediğimden çok daha fazlasını aldım :D Umarım herkese 
yardımcı olmuştur! Ben basit birşeyler denemiştim, yakın zamanda buradaki bilgilerle de daha 
profesyonel işlere atılacağım. Bir arkadaşla konuşurken bana burayı attı. Yazı tarzı falan tanıdık geldi 
nickide görünce çok şaşırdım :D 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: cenk35 üzerinde Nisan 10, 2013, 12:41:30 ÖS 


arkadaslar ben basıt bır viskı yapmak ıstıyorum boburlenmeden herkezin anlıyacagı sekilde viskynın 
ayrıntılarıyla anlatabilecek bır arkadasım varmı ? 


mesala neden 18 It ye tamamlanıyor su ile vs vs.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... ey 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Nisan 11, 2013, 08:57:02 0Ö 


Sevgili Cenk 35,burada sizlere bizlere yardımcı olurken kimsenin böbürlendiği yok..hemen herkes iyi 
niyetle çıkar gütmeden bizlere,sizlere yardımcı olmaya çalışıyorlar..sorunun cevabına gelince geride 
kalan 60 sahifeyi zaman ayırıp göz gezdirirken cevabı defalarda görebilirsin..18 It ye gelince;bir 
çoğumuz maişeleri 19 It lik su damacanalarında hazırlıyoruz..genelde maişe hazırlanırken 17-18 It si 
doldurulur.taşmaya,köpürmeye önlem alınır,ayrıca hava alabileceği bir alan bırakılır...Sevgiler.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: cenk35 üzerinde Nisan 11, 2013, 11:21:02 OO 


sevgılı arkeolog arkadasım neden ustune aldın anlayamadım? artı 60 sayfayıınceliyorum ilkkez damıtım 
yapacak olan arkadaslardan bırı olarak ısın basında oldugumuzu soyluyorum cok fazla yazı ve gereksiz 
yazılar var temel bır vıskının nasıl yapıldıgı konusunda net bır bılgı ıstedım 

1 gereklı malzemeler sunlar 


2 tencereye malzemeler konulur ( duduklu tencere olmaz olursa su olur gıbı tencerenin kapagı nı 
kapatmadan pısırmeye devam edin gıbı mesala) 


3 malt vıskı yapmak ıcın sunları yapmak gerek fılan falan 


4 elde ettigımız urun cok az elde ettigımız urunu daha fazlalastırmak fakat vıskının karekterini 
degistımeden su kadar seker katarsak sukadar oranda vıskı elde edrerız gıbı 


olmasından bahsediyorum 

yabancı kaynaklarına baktıgımda adamlar kabaktan vıskı uretiyor ya bızım turk sıtelerıne bakınca vıskı 
recetesiyle ılgı 2 adet dokumden baska bisey bulamıyorum malesef benım ve benim gıbı konunun 
basında olan ınsanlar ıcın bılgı eksik kalıyor sanıyorum ben bukadar ugrastım baskalarıda ugrassın 
deniyor sorun degil... 


ayrıca seni kırdıysam da özürdilerim.sonuca ulamadıgım ıcın sınırlenıyorum kısısel algılama lutfen... 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amaâ.... 
Gönderen: cenk35 üzerinde Nisan 11, 2013, 11:28:19 OO 


ayrıcada 60 sayfayı bı cokkez okudum ve bana yararlı gelecegını dusundugum kısımları word e 
aktardım. 


fakat sunu demek ıstıyorum : 

mayşeyı 19 yapınca dudklu tencere haznem 8 It oldugu ve tam dolduramıyacagımı dusundugumde 
5 Itıle 4 kez doldurmam demek 4 saat den de 20 saat ılk damıtım elde ediliyor 

yaw biz hem ekonomık olsun dıye hemde keyıf aldıgımız ıcın bu Isı yapıyoruz arkadas 


1.5 It vıskı elde edecez diye tupu bıdırdık :) yaw jack ın It sı kaça :) 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... N 
Gönderen: ArKeoLoG 99 üzerinde Nisan 11, 2013, 02:17:45 OS 


Cenk 35,0 halde sana en kısa zamanda 17 It lik büyük bir düdüklüye terfi etmeni şiddetle tavsiye 
ederim..Bütçene göre interneten böyle bir kazanı 80-100 lira arası temin edebilirsin..Ben şu an 
hascevher 17 It düdüklü kullanıyorum..Damacanada 14-15 It hazırlamış olduğum maişe süzülünce 13 
It'ye düşüyor..ve tek seferde rahat rahat 1.damıtımı yapıyorum.Soğutma sistemin uygun ise 15 saatte 3 
damacana rahat rahat damıtabilirsin....Zaman ve enerji tasarrufu da sağlamış olursun.....Bilgine.. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: baris üzerinde Nisan 11, 2013, 11:48:42 OS 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 


Gönderen: hunter2 üzerinde Nisan 12, 2013, 12:53:51 ÖS 


sn drhmk, yaptığınız imbikte reflux vanası varmıdır ?. varsa işlevi ve nasıl yapıldığını anlatmanızı 
ricaediyorun.saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 05:17:01 OS 


Bu siteyi yeni keşfettim. Ben 5 senedir rakı yapıyorum. Piyasa rakıları ile mukayese kabul etmez. 
Komşularım ve tadan misafirlerin ortak görüşü. Tamamen bakır malzeme kullanıyorum. Bakır kazan 18 
litrelik. Damıtma borusu 48 mm çap uzunluk 70 cm. Üstte reflux başlığı var. Tüm kaynaklar bakır 
kaynağıdır. Dolgu malzemesi olarak kaliteli çelik top kullanıyorum. 


Fermentasyon için 10 litrelik pet bidonları kullanıyorum. Her bir pet içine 1700 gram şeker, 50 gram 
normal granül maya, yarım çay kaşığı askorbik asit, 2 çorba kaşığı kaşık DAP gübresi, 5 gram limon 
tuzu ve mayanın ihtiyaç duyduğu mineral temini için de karpuz kabuğu, portakal, elma kabuğu gibi 
besin artıklarını düdüklü tencerede kaynatıp sadece suyunu kullanıyorum. böylece posa derdim 
olmuyor. 48 saatte fermentasyon bitiyor. Her bir pet yaklaşık 8,3 litre mayşeden 100 cl 9095 alkol elde 
ediyorum. 


Alkolü 9655'e seyreltip kendi yaptığım 1,5 metre 60 mm çaplı paslanmaz çelik karbon filtre kulesinden 
geçiriyorum. 9 litre 9040'lık alkole 450 gram önceden ıslatılmış anason ve çok az rezene tohumunu 
“0100 pamuklu tülden yapılmış torbaya koyarak kazana koyuyorum. Kazan altına buharda pişirme 
ızgarası koyuyorum. Kazana çok az tarçın, zerdeçal baharatlardan ilave ediyorum. 


Distilat vanası kapalı durumda alkolün ayrışmasını bekliyorum. Atmosfer basıncına göre 77.7Cile 78,1C 
arasında bir değerde sabit kalınca ocağın altını kısıp, vanayı tamamen açarak alkol damıtma moduna 
geçiyorum. Boru tamamen cam yünü ile izole durumda. Bu şekilde dikatli bir şekilde baş alkolü tadına 
bakarak ayırarak, göbek alkolü alıyorum, 82.8 C'den sonra kalan sonu alıyorum. Bu yaklaşık 98 C'ye 
kadar sürüyor. Anasonun çoğu kalan sonda olduğundan son rakıyı 9030' a seyreltip dondurarak anasonu 
ayırt ediyor ve göbek rakıya ilave ediyorum. Böylece tek rakı damıtmada çok kaliteli rakı elde 
edebiliyorum. 


Uzun süre üzüm ve diğer meyvelerle uğraştım, özel aromaları uğruna. Ancak bence boş emek. Rakı asıl 
aromasını anason, rezene ve katkı baharatlarından alıyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: enzoOlm üzerinde Nisan 12, 2013, 06:42:47 OS 


Yoluloy foruma hoşgeldiniz. 

askorbik asit yanlış bilmiyorsam c vitamini mayalar asitli ortamı seviyor bunun dışında 

ne gibi bir faydasını görüyorsunuz,ben limon ve greyfurt suyu sıkıyorum meyşeye ph düşürmesi 
açısından , askorbik asit bu meyvelerde azda olsa var sizce yeterli olurmu ? takviye gerekirmi? 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 07:04:15 OS 


Sanırım yeterli olur. Ben zamanında askorbik asit almıştım. Maya üzerinde etkisi çok fazla. Deyim 
yerindeyse mayayı çıldırtıyor. Elimdeki bitene kadar kullanacağım. Sonra duruma bakacağım. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 07:19:54 OS 


Alıntı sahibi: enzoOlm üzerinde Nisan 04, 2013, 12:03:07 ÖS 

Romalıları kurşunlamışlarmı :O0 :D hocam alınganlık göstermeyin son okuduğum iki mesajdan sonra 
neşem yerine geldi. 

sevgili dede 64 ben 2. imbiğimi yaptırırken kaynak olayını araştırmıştım sarı kaynağın bi zararının 
olmadığını öğrendiğimde gönül rahatlığıyla kaynattırdım lakin kadmiyum olayı aklımı karıştırdı şimdi 
rahatım. 

şöyle düşününce usta benim işi yaparken pekçok çaydanlık ,tencere,kazan kaynattı sarı ve gümüş 
kaynakla asıl siz kaynak tozunu araştırın birde hadi toksit maddeler varsa :) borax mesela:) 


Sarı kaynak yerine bakır kaynağı tercih etmek gerek. Azda olsa sarı malzeme içinde kurşun var. 
Özellikle dirsek, manşon, nipel gibi pasolu malzemelerde işlenmesini kolaylaştırmak için 905 - 7 arasında 
kurşun kullanılıyor. Daha ötesi piyasadaki sarı (prinç) fitting malzemelerin çoğu hurda prinçten 
üretiliyor. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 07:29:41 OS 


Alıntı sahibi: TripleDistiller üzerinde Nisan 05, 2013, 03:19:51 ÖS 
Roma ve kursun konusuna biraz aciklik getirmek isterim, 


Roma imparatoru Caligula , doneminin tarihcisi Suetonius'un aktardigina gore , bir keresinde en sevdiği 
atı Incitatus'u Roma senatosuna atamaya kalkmıştır ;D . Bir cok Roma hukumdarinda gorulen bu tip 
delilik emareleri , Dr. Jerome O. Nriagu'nun 1983 yılında New England Journal of Medicine'da 
yayinladigi makalesinde, Antik Roma'da sulama borulari ve bir cok gunluk hayatta kullanilan esyanin 
kursundan yapilmis olmasindan kaynaklanan, kursun zehirlenmesine baglanmaktadir. Hos kendisi biraz 
ileri gidip Roma'nin neden coktugunu bile bu olaya baglamis olsa da , daha sonra bir cok bilim insani 
bunun spekulatif bir iddia oldugunu belirtmislerdir. Kursun zehirlenmesinin dogurganligi azaltigi ve 
zihinsel faaliyetleri bozdugu bilinmektedir. Dr. Jerome O. Nriagu , bu durumun Roma yonetici sinifininda 
ortaya cikardigi zihinsel bozukluklar yuzunden, yonetici sinifin iyi bir yonetim sergileyemedigini ve 
ayrica dogurganligi azaltmasinin nufus azalmasina ve Roma'nin cokusune temel hazirladigini iddia 
etmektedir. Bence cok fazla abartilmis bir iddia.Hatta, kelebek etkisinde son nokta ;D. Ayrica su ek 
bilgiyide edindim ki Antik Roma doneminin kayitlarinda kursunun zehirli etkisini oldugu yaziyormus. 
Dogrudur yanlistir bilemem ama , nereden nereye degil mi :) 


Iyi calismalar 


Kurşun kalem adı da buradan kaynaklanmaktadır. Eskiden kalem olarak kurşun çubuk kullanılıyormuş. 
Daha iyi çizsin diye önce ucu yalanırmış. Bu da uzun vadede kurşun zehirlenmesine neden olurmuş. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 07:40:10 OS 


Alıntı sahibi: dede64 üzerinde Nisan 02, 2013, 03:55:46 ÖS 
Sevgili Oxian o firmayı inceledim ama ASA kaynak (www.asakaynak.com) firmasını tercih ettim 
bilgilerinize. Teşekkürler .Saygılar. 


Oradaki P fosfor anlamına geliyor, kurşun Pb'dir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 07:51:38 OS 


Alıntı sahibi: canspark üzerinde Nisan 02, 2013, 10:08:56 ÖS 
2.Damıtmada baş ve kuyruğu bir sonraki 2.damıtmada kullamak üzere ayırıyoruz. Bu nun bir sonu yok 
mudur? Bir yerde kesmek gerekiyor mu? Bu ne kadar devam eder? Teşekkürler 


Bu konuda forumda yeterli açıklama var ancak benim uzun yıllar süren deneyimlerim sonucu yöntemim 
şu. Baş rakı da bir miktar kötü kokan baş alkol olabilir. Son rakı da ise hatırı sayılır miktarda anason 
vardır. Ben son rakıyı üzerine su ilave ederek 9630'lara düşürüyorum. Sonra derin dondurucuda 
donduruyorum. içindeki alkolden dolayı buz olmuyor ancak anason ayrışıyor. Uygun süzgeçler 
kullanarak anasonu ayırıyorum. Anason suda neredeyse hiç erimez. 19 derecenin altında katı haldedir. 
Ayrışan anasonu buzlu suda iyice yıkadıktan sonra tekrar süzüp henüz söndürülmemiş göbek rakıya 
katıyorum. Eğer yaz günü bu işi yapıyorsanız buz kullanmanız gerekebilir. anasonu ayrılmış sonu ve 
başı yeterince biriktirdikten sonra içindeki alkolü almak için damıtıyorum. elde ettiğim 9695-96 saflıkta 
alkolü çeşitli yerlerde kullanıyorum. ör: anasonu fazla rakı elde ettiğimde yada yanlışlıkla fazla su koyup 
rakının alkol yüzdesini düşürdüğümde gibi. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 08:09:24 OS 


Alıntı sahibi: doncel üzerinde Mart 30, 2013, 06:05:50 ÖS 

Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Mart 11, 2013, 12:29:34 ÖS 

Seyhan nehrinin güneyi dediğininz yer yüreğir ilçesi oluyor. yüreğirde tekel bayilerin bir çoğunda 
boğma bulabilirsin. yarım litre pet şişe fiyatı 7,5tl dir. Ben bir kaç defa içtim ama hiç beğenmedim. 
Seyhan ilçesinde de bazı tekel bayiler biliyorum boğma satan. kolay gelsin 


Sizin kendi bileceğiniz işama şahsen bana boğma rakıyı bedava verseler gene içmem..Hatta Üzerine 
para verseler bile içmem... 


İçinde metil alkol olma olasılığı var çünkü..Ne olur ne olmaz.. W 1 olasılık dahi olsa göze alınamaz bu 


olasılık..Ağır alkolleri ve fuzel yağları saymıyorum bile..Adamı duman eder bu rakı.. 


Birde boğma rakı için "anason yağı katılmış brendi" diyenler de oldukça fazla.. 


Metil alkolle ilgili yanlış bir bilgiyi düzelteme ihtiyacı duydum arkadaşlar. Öncelikle metil alkol 
zehirlenmelerinde vucüttaki metil alkolü parçalaması için etil alkol veririr hastalara, içtiğiniz içkilerde 
“010 metil alkol de bulunsa 9690'ı etil alkol olduğu için vücüdunuza hiçbir zararı yoktur ki damıtma ile 
yapılan içkilerde eser miktarda bulunur metil alkol. İlk çıkan kısmı atmasanız dahi hiçbir zararı yoktur 
ama kalite/lezzet arıyorsanız atmak lazım. 


Çok yanlış bir ifadeniz var. İçtiğiniz içkide 9010 metil alkol bulunsa içtiğiniz miktara göre ölüme bile 
gidebilirsiniz. Zaten kaçak rakı yapanlar “55 metil alkol katılarak denature edilmiş sanayi kullanım 
amaçlı etil alkol kullanıyorlar. Etil alkol karaciğerde işlem görürken metil alkol bir zarar vermez çünkü 
karaciğer etil alkol tarafından bloke edilmiştir. Ancak etil alkolün işlenmesi bittikten sonra çok azı 
solunum ve terleme ile vücuttan atılan metil alkole sıra gelir ve karaciğerde işleme girer. bunun 
sonucunda da sırasıyla formaldehit ve formik asit oluşur. formik asit gözler dahil kılcal damarları yaktığı 
için iç organlara çok zarar verir. Metil alkol vücutta 4 güne kadar depolanabilir, ancak etil alkol 48 
saatte atılır. lütfen düzeltin. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama..... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 08:10:54 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Nisan 12, 2013, 07:53:48 ÖS 
Sayın Yoluloy, 


Aramıza hoş geldiniz. Bilgi dolu ilk mesajınız için teşekkür ederim. 


Sisteminiz ile ilgili detaylı resimleri de görmek isteriz. Yakın zamanda imbik imalatım olacak, sizden de 
feyz alalım. 


Seneler önce hazırladığım dokumanı ilerki sayfalarda yayınladım. Yenilikleri de ayrıca mesajlarla ilettim 
zaten. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 08:14:18 OS 


Alıntı sahibi: Oxian üzerinde Nisan 12, 2013, 07:58:27 ÖS 

Uygun süzgeçler nelerdir, işlem tam olarak nasıl yapılıyor açabilir misiniz? Amacım anasondan tekrar 
faydalanmak değil, kuyruk kısmındaki alkolü tekrar saflaştırmak. Kuyruktaki koku benim için tahammül 
edilemez boyutta ve bu yüzden damıtımı erken kesip ciddi oranda alkolü kuyrukta bırakmak 
durumundayım. 


anasonu mutfakta kullanılan çok ince süzgeçlerle ayrıştırabilirsiniz. Bu süzgeçler çok ince değilse, 96100 
pamuktan yapılan yoğurt süzmekte de kullanılan bir parça kumaşı süzgeç olarak kullanabilirsiniz. 
ayrıştırmalı yada offset başlı bir imbikle alkolün çoğunu 95-96 saflığında tekrar elde edebilirsiniz. 78 - 
78,5 C arasında elde ettiğiniz alkolde hiçbir koku bulunmaz. 78,5 C üzerinde kalan alkolü de alıp 
mayşeye katabilirsiniz. Tabii mayşeden elde ettiğiniz alkolü karbondan geçirdiğinizi varsayıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 11:12:03 OS 


Alıntı sahibi: retchemen üzerinde Mart 27, 2013, 09:25:24 ÖS 

Sayın tripledistiller, aynı hatayı yineliyorsunuz. Benim düzelttiğim tabloyu tekrar bozmuşsunuz. 
Mayşede elde ettiğiniz alkolün tamamını ilk damıtma sonunda aldığınızı varsayıyoruz, c4 ile h4 değerleri 
aynı olur bu durumda. Eğer 9094 saflıkta suma alabiliyorsanız 4,31 / 0,94 — 4,59 It sumanız olur. 


Aporak bir sonraki partinin anasonlu damıtmasında önce sumaya eklenir, ilk damıtmadan önce 
mayşeye değil. 


Ben siteye yeni katıldım. Önerdiğiniz yöntem geleneksel ancak yanlış. Bunu senelerin tecrübesi ile 
söylüyorum. Aporak dediğiniz anasonlu ve başka alkolde çözülen yağlar içeren ürün eğer sumaya 
eklenirse çok kötü kokulu ürünler aporak içinde birikecektir. Bu yüzden üç damıtmadan sonra atılması 
öneriliyor. Ancak bu eski teknoloji gereği idi. Aporak dediğiniz ürünün içindeki anason çıkartılır yada 
çıkartılmaz, ürün offset başlıklı bir fraksiyon imbikle içindeki pür alkol damıtılarak alınır, kalan alkol 
mayşeye ilave edilebilir. Tabii mayşeden elde edilen alkolün uygun şekilde karbondan geçirileceğini 


varsayarak. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 12, 2013, 11:21:57 OS 


fermente içkiler 350 litreye kadar serbest. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: baris üzerinde Nisan 13, 2013, 08:53:10 OO 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 10:09:24 00 


ileti silme seçeneği yok. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 10:22:39 OO 
ileti silme seçeneği yok. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 10:26:45 00 
ileti silme seçeneği yok. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 10:33:28 00 
ileti silme seçeneği yok 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 10:37:38 OO 
ileti silme seçeneği yok. 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 10:48:08 OO 


Alıntı sahibi: drhmk üzerinde Ocak 30, 2013, 04:31:15 ÖS 

Bu düdüklüde lastik yok çelik ve üstteki ufak parçalar aliminyum. kaçak olayına gelince düdüklü 
tencereler maximum 3 bar:42,5psi basınca dayanır. ve kaçak olayı diğer sistemlerden farklı olacağını 
düşünmüyorum. artı bizim yaptığımız işin basıçla bir alakası yok. arabamın lastiği bile 32 psi. bendeki 
düdüklü tencere 17 It tencerenin üst kısmında 3-4 It lik boş bir alan kalıyor yani 20-21It ediyor. ben 
zaten 19 luk damacanayı 17-18 It yapmıyorum 14-15i1t oluyor. yani 15/20lt 3/4 oranına uyuyor. 


o düdüklüde lastik vardır. üsten basmalı kapak tencerenin ağzının iç kenarına döşenmiş lastiğe 
dayanarak sızdırmazlık oluşturur. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 10:56:25 OO 


Alıntı sahibi: murhan üzerinde Şubat 01, 2013, 12:15:46 ÖĞ 
selamlar 

yazılanları zevkle okudum çok faydalı ve ilginç bilgilere ulaşmış oldum sayenizde. 

Forumu okurken bazı arkadaşların fıçı aradığını gördüm ve bulamadıklarını farkettim.Eğer İzmirli 
arkadaşlar varsa yada fıçı arayan arkadaşların izmirli tanıdıkları varsa izmirden rahatlıkla fıçı satın 
alabilirler Kemeraltında yaşlı bir usta fıçı imalatı yapıyor ve tamda aradığınız ebatlarda genellikle küçük 


tahta fıçılar imal ediyor.izmirde olsaydım ustanın adresini ve telefonunu verebilirdim. 


o fıçılardan ben de aldım. ancak ahşap macunu kullanıyorlar, ayrıca fıçının dışı tamamen vernik 
kaplama. gerçek içki fıçılarında ahşap macunu ve vernik kullanılmaması gerekir 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... | 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 11:17:16 OO 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Şubat 03, 2013, 10:37:57 ÖS 
Merakınızı gidereyim o zaman, evet yapıyorum. 


Böyle bir kolon adı eğer kaynak olarak internetteki sayfayı kabul ediyorsanız o sizin referans anlayışına 
bağlı bir şey elbette. Ben size ret edin demiyorum ki siz zaten bu kolondan tek seferde 9094'lük alkol 
elde edileceğini iddia ediyorsunuz. Reddeten sadece kolon tasarımlarını çok iyi bildiğimi zannettiğimden 
dolayı benim. Eğer damıtma kolonlarının çalışma prensipleri fizik ile ilgili olsaydı bu kolonlarla ilgili 
dersleri fizik bölümlerinde okuturlardı. Herhangi bir kımya mühendisine sorduğunuzda damıtma kolon 
tasarımlarının kimya mühendisliği ders programlarında olduğunu göreceksiniz. Gözünüze gayet iyi 
çalışıyor gibi görünüyorsa eğer imal ettirirseniz sonuçlarını buradan duyurarak bizlere de faydalı 
olabilirsiniz umarım. 


Hocam offset yani geribeslemeli başlıklı tüm damıtma kolonlarında 9095-96 saflıkta alkol elde edilebilir, 
oldukça da kolaydır. Hele şimdi VM (vapour management) denilen yöntemle bu çok daha kolay. Liguid 
management ile yani distilat vanası ile kontrolü zor olan (yani tembeller için) şimdi alkol buharı 
ayrıştırması ile son derece kolay. Alkol bitince fusel bölgesine mi girdik korkusu yok. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 12:42:23 OS 


Alıntı sahibi: oktanyum üzerinde Mart 01, 2013, 04:49:11 ÖS 

Resimlerden fermentasyonunuzun o kadar da canlı olmadığı anlaşılıyor. Fermentasyon sıcaklığınız 30 
derece olmalı ki fermentasyonunuz 3 günde bitsin. Karaciğeriniz sağlam olduktan sonra tehlikeli 
düzeyde oluşan metanolü etil alkol gibi algılayıp metabolize ederek parçalar merak etmeyin. Metanol 
akut zehirlenme göstermiyorsa kronik zehirlenme zaten gösteremez. 


Bence yanlış bilgi olmuş. Metil alkol parçalanınca formaldehit ve nihayetinde formik aside dönüşür. 
Formik asitin prosesi sonucunda, körlük, böbrek yetmezliği vs. sorunlara neden olur. Metil alkol 
zehirlenmelerinde metil alkol metabolize olmasın diye etil alkol verilir ve karaciğer metil alkole karşı 
bloke edilir. Karaciğer etil alkol ile uğraşırken metil alkolün solunum ile atılması sağlanır. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 12:49:47 OS 


Alıntı sahibi: ALPOGAN üzerinde Mart 04, 2013, 08:12:27 ÖĞ 
Ben birşeyi çok merak ediyorum.. 


Piyasada satılan market rakılarının çoğundaki en büyük dezavantaj "irrite edici anason kokusu ve tadı" 
bana göre.. 


Anasonun tadı ve kokusu konusunda ayarlama yapamıyorlar bence..Üzüm kokusunun hakim olduğu, 
anasonun ise sadece görsel unsur olarak arka planda kaldığı eski rakıları anlatır durur hep dedem.. 


Bu tür rakıları yapabilen arkadaşlar var mı hala ? Varsa eğer nasıl becerdiklerini öğrenmek isterim.. 


Piyasadaki rakılarda bulunan irite edici koku anason değil. Ya baş rakı tam olarak ayrılmadığı için acılık 
vardır yada son rakı karıştığı için ağırlık vardır. Nötr alkolden yapacağınız göbek rakı nefis olur. Aroma 
için biraz rezene çok iyi bir tad verir. Çok az tarçın, havlican, karanfil gibi baharatlar da konulabilir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: drhmk üzerinde Nisan 13, 2013, 12:59:55 OS 


Alıntı sahibi: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 12:42:23 ÖS 
Bence yanlış bilgi olmuş. Metil alkol parçalanınca formaldehit ve nihayetinde formik aside dönüşür. 
Formik asit kılcal damarları yakar, körlük, böbrek yetmezliği vs. sorunlara neden olur. Metil alkol 


zehirlenmelerinde metil alkol metabolize olmasın diye etil alkol verilir ve karaciğer metil alkole karşı 
bloke edilir. Karaciğer etil alkol ile uğraşırken metil alkolün solunum ile atılması sağlanır. 

. BU DAHADA YANLIŞ OLMUŞ. FORMİK ASİT KILCAL DAMARLARI YAKMAZ. KÖRLÜĞE YADA ÖLÜME SEBEB 
OLMASI METABOLİK ASİDOZDAN DOLAYIDIR. ASİDOZA EN DİRENÇSİZ YADA HASSAS DİYELİM, SİNİRLER 
GÖZDE OLDUĞU İÇİN İLK ÖNCE GÖZ SİNİRLERİ ETKİLENİR. METİL ALKOL ZEHİRLENMESİNDE ETİL ALKOL 
VERİLMESİ SON LİTERATÜRDE PEK YER BULMUYOR. YENİ LİTERATÜRDE HASTA HEMEN DİALİZE 
ALINIYOR. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum amâ.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 03:53:30 OS 


Hakikaten daha DA yanlış olmuş, teşekkür ederim. Ki ben ifademi düzelttim. "Karaciğeriniz sağlam 
olduktan sonra tehlikeli düzeyde oluşan metanolü etil alkol gibi algılayıp metabolize ederek parçalar 
merak etmeyin." ifadesini hangi bilim adamı savunabilir bilmiyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 03:58:02 OS 


Kimyacı arkadaşlara sormak istiyorum. Alkolü dinlendirdikten sonra şişelere alırken şeffaf plastik 
hortum kullanıyorum. Ancak bu hortumların ne tür plastik olduğunu bilmiyorum. Internet araştırmamda 
şeffaf terazi hortumu PVC plastikten yapılır gibi bir bilgi elde ettim. Teknik özelliklerine baktığımda 
alkole dirençli bilgisi ile karşılaştım. Bildiğim kadarı ile PVC alkol için kullanılmaması gerekir. Gerçi en 
çok 1 - 2 dakika içinden 9647'lik alkol geçiyor ancak içim pek rahat değil yardımcı olursanız sevinirim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Nisan 13, 2013, 04:01:53 ÖS 


Alıntı sahibi: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 03:58:02 ÖS 

Kimyacı arkadaşlara sormak istiyorum. Alkolü dinlendirdikten sonra şişelere alırken şeffaf plastik 
hortum kullanıyorum. Ancak bu hortumların ne tür plastik olduğunu bilmiyorum. Internet araştırmamda 
şeffaf terazi hortumu PVC plastikten yapılır gibi bir bilgi elde ettim. Teknik özelliklerine baktığımda 
alkole dirençli bilgisi ile karşılaştım. Bildiğim kadarı ile PVC alkol için kullanılmaması gerekir. Gerçi en 
çok 1 - 2 dakika içinden 9647'lik alkol geçiyor ancak içim pek rahat değil yardımcı olursanız sevinirim. 


öyle anlık geçişte birşey olacağını sanmıyorum ama alkollü şekilde beklerse alkol uçana kadar 
çözdüğü artıklar varsa hortum üzerinde kalır .. ve tekrar kullanımda alkole geçer 
o yüzden kullandıktan sonra yıkamak lazım diye düşünüyorum bazen kullandığım büyük şırınğayı ben 
öyle yapıyorum iş biter bitmez suyla çalkalıyorum 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 04:25:57 OS 


Teşekkür ederim. Bende kullanmadan önce ve sonra yıkıyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 10:37:04 OS 


Bu forumun direklerinin iki tanesinin acidtrip ve oktanyum olduğunun farkındayım. Büyük bir gayretle 
sahip oldukları bilgileri paylaşmaya çalışmaları, gelişmiş karakter ve sosyal olgunluklarının 
göstergesidir. Kendilerine saygı duyuyorum. Bilgiyi paylaşmamaya özen gösteren ve kesinlikle kendine 
saklama konusunda takıntılı olan hasis, bencil küçük insanların çok fazla olduğu dünyaları üzülerek 
gördüm. Bu insanlar özel şirket ve devlet kurumlarında üst düzey yöneticisi olma şansları maalesef en 
yüksek olanlardı. 


O yüzden sahip olduğu bilgileri paylaşan insanlar ayrı bir kategori ve az rastlanan insanlar. O yüzden 
takdir edilmelidirler. En üst düzeyde saygıyı hak eden insanlardır. 

Ancak yanlışlıklar ortaya çıkınca yanlışa rağmen bir sahiplenme duygusu oluşuyorsa önce müdahale 
etmesi gereken yanlışın farkında olan bu akil insanlar olmalıdır. 

Beğenilmek kibir oluşturursa tehlikelidir. Yanlışına sahip olmak erdemdir. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 11:03:54 OS 


Arkadaşlar TAPDK'nin damıtık alkol üretme yöntemlerini anlatan sitelerin hosting firmalarına yazı 


yazdığını öğrendim. bu sitelerin sahiplerinden bir genç arkadaşım beni geç saatte arayarak ne 
yapacağını sordu. kanuna göre hapis dahil pek çok ceza hakimin insafına kalmış. 


Gelen yazıda haksız rekabetten, ayrıntılı etil alkol üretme tekniklerinin açıkça belirtilmesi gibi yasak 
addedilen hususların sitede yer almasının ceza konusu olması gibi maddeler varmış. Ben gelen yazıyı 
görmedim. 


ancak kanunu okuyunca bizim yaptığımızın da suç olabileceği konusunda tereddütüm oldu. neticede 
hakimin algılamasına bağlı. kanuna göre kesin suç çıkarılabilir ve hatta hapis bile verilebilir. o yüzden 
yayınladığım ayrıntılı bilgileri site'ye bir zarar getirmemek adına, geri çekeceğim. yarın akşama kadar 
kopyalayan kopyalar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 11:22:15 OS 


komik gelebilir ama ben bugüne kadar yaptığımızın yasal olduğunu sanıyordum. hani şu 350 litreye 
kadar izin verilmesi. bilseydim bu işe girmezdim. artık rakı da son noktaya geldim. kalite açısından ve 
hız açısından daha gidebileceğim bir yol yok. şu an 4-5 günde 5 litre herkesin aşırı beğenisini kazanan 
rakı elde edebiliyorum. ilk başladığımda 20 günde bile elde edemiyordum. 


demek ki şimdi bira zamanı. bira kültürümü artırmak için yeni bir başlangıç gerek. en iyi birayı üretecek 
yöntemleri arayıp bulup sizlerle paylaşacağım. tabii daha önce yayınlanmış üstadların bilgilerinin 
peşinden giderek. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 14, 2013, 12:42:09 OO 


Alıntı sahibi: yoluloy üzerinde Nisan 13, 2013, 11:03:54 ÖS 

Arkadaşlar TAPDK'nin damıtık alkol üretme yöntemlerini anlatan sitelerin hosting firmalarına yazı 
yazdığını öğrendim. bu sitelerin sahiplerinden bir genç arkadaşım beni geç saatte arayarak ne 
yapacağını sordu. kanuna göre hapis dahil pek çok ceza hakimin insafına kalmış. 


Gelen yazıda haksız rekabetten, ayrıntılı etil alkol üretme tekniklerinin açıkça belirtilmesi gibi yasak 
addedilen hususların sitede yer almasının ceza konusu olması gibi maddeler varmış. Ben gelen yazıyı 
görmedim. 


ancak kanunu okuyunca bizim yaptığımızın da suç olabileceği konusunda tereddütüm oldu. neticede 
hakimin algılamasına bağlı. kanuna göre kesin suç çıkarılabilir ve hatta hapis bile verilebilir. o yüzden 
yayınladığım ayrıntılı bilgileri site'ye bir zarar getirmemek adına, geri çekeceğim. yarın akşama kadar 
kopyalayan kopyalar. 


Bence çok geç kaldınız. İnternete düşen yazının geri dönüşü yoktur. Başta IP no.'nuz olmak üzere 


hakkınızdaki tüm istihbarat yetkili makamlarca toplanmıştır. Herkesi eleştirecek kadar olan o engin 
bilginizle forumda yeni bir soluk olacaksınız eminim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 14, 2013, 12:52:20 00 


bilgi ve kibirin ilginç kimyası, hayranınız olmaya devam edeceğim. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... 
Gönderen: oktanyum üzerinde Nisan 14, 2013, 12:56:49 OO 


Bilgiyi kabullenirim de kibiri asla. O yüzden tanımadığınız kimselere menfi tanımlamalar da bulunmanız 
yanlış. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 14, 2013, 01:00:09 OO 


Özeli, özel mesaja bırakalım foruma haksızlık olmasın. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 14, 2013, 10:15:53 OO 


Ne yazık ki benim çıkardığım sonuç ta bu. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Nisan 14, 2013, 10:39:43 OO 


arkadaşlar bir şikayet almadığınız sürece kimse gelip evdeki tencerenizin içine bakmaz.. şikayet halinde 
illaki tetkik edilir bu adam ne yapıyor gerçekmi diye .. 

eger tutanak tutulursa zaten malzemelerinize el konur yada tespit edilir .. ticari miktar olmadığına ikna 
olurlarsa 

söylendiği gibi hakimin insafına kalmış . eğer fazla miktarsa kendim içiyorum diyemezsin yüz kilo 
rakıyı:) o yüzden 

herkes kendi tedbirini alsın derim saygılar. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: jarwik üzerinde Nisan 14, 2013, 10:49:13 OO 


bahsettigim tedbir şudur onuda ekliyim 


fazla üretmemek. 

satmamak 

orjinal şişesine koymamak bu taklit ürüne giriyor vay sen koskoca tekelin fakesini nasıl yaparsın suçuda 
eklenir yani:) 

güvenmediğiniz kişilere bahsetmemek. 


bu işten bahseden yabancı bir sürü yüzlerce site var ayrıca youtube olayı da var . biz türk olma suçu 
işlediğimizden bizim sitelerimize yasak konabilir bu mümkündür :) 

bu hükümet dönemindede evde üç kilo damıtıma izin var diyede bi kanun çıkmayacağına göre 
tedbir diyoruz şimdilik. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: blue55 üzerinde Nisan 14, 2013, 12:40:30 OS 


Satılık Damıtma kazanı. 

Elimdeki iki adet 30 litrelik damıtma kazanlarını satmak istiyorum. almak isteyen arkadas varsa irtibata 
gecebilir. 

30 litre kazan. 42 lik bakır borudan 130 cmm yuksekliginde su sogutmalı. 2500 watt ısıtıcılı. dijital 
termometre kontollu. fişi takmanız yeterli dereceyi ayarlayın saatlerce basına ugramanıza gerek 
yok.sorularınız var ise özel mesaj ile sorabilirsiniz. sevgiler. kazanın dijital dermometre kablolar bakır 
borunun fiyatı (550 TL) bakır borusuz kazanın fiyatı ise(dijital termometre dahil 300 lira.) 


(http://img476.yukle.tc/images/702520130414 124250.jpg) 
(http://img477.yukle.tc/images/238020130414 124320.jpg) 

Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 

Gönderen: yoluloy üzerinde Nisan 14, 2013, 08:01:43 OS 

Arkadaşlar revize edilmiş rakı dosyası ve düzeltme tablosu ek'tedir. Bilgilerinize. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorum ama.... 
Gönderen: aktr35 üzerinde Nisan 14, 2013, 11:11:09 OS 


Alıntı sahibi: yoluloy üzerinde Nisan 14, 2013, 08:01:43 ÖS 
Arkadaşlar revize edilmiş rakı dosyası ve düzeltme tablosu ek'tedir. Bilgilerinize. 


Kendinizce geliştirdiğiniz yöntemleri detaylı bir şekilde izah ettiğiniz güzel bir çalışma olmuş. Bu 
çalışmaları paylaştığınız için kendi adıma teşekkür ederim. Bizler burada sizin tecrübelerinizden istifade 
ederek kendi sistemlerimizi ve yöntemlerimizi tekrar gözden geçirebiliriz. Ancak bunlar sizin 
geliştirdiğiniz yöntemler olup tek doğru olduğu, diğer yöntemlerin, hele de geleneksel olanların yanlış 
olduğu anlamına gelmez (daha önce "geleneksel ama yanlış" diye bir ifade kullanmıştınız"). 


Rakı tanımı gıda kodeksinde net bir şekilde yapılmıştır, bu tarife uymayan içeceklere rakı denemez, olsa 
olsa daha önce kullandığım tabir ile "rakı benzeri içecek" yada sizin taktir edeceğiniz başka bir "şey" 
denebilir. Burada bahsettiğim şey 9065 ten daha az suma kullanılarak ve/veya farklı aromalar elde 


etmek için anasondan başka maddeler kullanılarak üretilen içeceklerdir. 


Bira ile ilgili çalışma notlarınızı sabırsızlıkla bekliyorum. 


Konu Başlığı: Ynt: Damıtma yapmak istiyorumama.... . | 
Gönderen: EHS FIRST üzerinde Nisan 15, 2013, 07:17:15 OO 


Değerli forum üyeleri ; 
Bu konu son zamanlarda uzayıp gitti ve uzamaya da devam ediyor. 
Bu konu ile ilgili paylaşımları bundan sonra özelden yapmanızı rica ediyorum ve konuyu kilitliyorum. 
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